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f VORWORT. 



Die Fleiflchkandey soweit sie die Bedtlrfnisse der Hygiene be- 
ach tet, bezweckt in erster Linie, die menschliche Oesnndheit yor 
jenen zaUreichen | ebenso heimttickigchen wie gewaltigen Feinden 
za schfltzen, welche sicb in demselben Grade za vennehren scheinen, 
in welchem die Forschnng fortscbreitet nnd welcbe Veranlassnng za 
jenen entsetzlicben Massenerkranknngen geben, y/on denen die Nen- 
zeit in einer inuner mehr znnebmenden Weise za bericbten weiss. 
Sodann aber aach strebt die Fleischkande eine Hebang des kl)rper- 
lichen wie geistigen Wohlbefindens des Yolkes aaf die Weise an, 
dass sie Mittel and Wege aasfindig macht, die Em&hnmg der grossen 
Masse ml)glichst gttnstig za gestalten. 

Schon yor Jahrtaasenden besass die Fleischkande hohe Bedea- 
tang; der grosse Befreier and Oesetzgeber der Jaden bediente sich 
ihrer, am bestimmt formalirte hygienische GrandsHtze aafzastellen. 
Dieselben haben sich bei den Israeliten bis heate erhalten, ohne dass 
sie freilicb einer emsten wissenschafUichen Kritik gegenflber Stand 
halten kl)nnten. Sp&tere Zeiten sahen die Ansichten fiber relatiye 
SchUdlichkeit der Fleischkost wie die Mode wechseln, doch erst das 
Jahrhandert der AafkUlrang gebar jene wanderbare Secte, welche 
die absolate Schftdlichkeit der Fleischkost aaf ihr Programm setzte 
and den Glaabenssatz aafstellte : der Mensch sei aaf die aasschliess- 
liche Em&hnmg mit Pflanzenkost angewiesen. 

Mit den Fortscbritten der Wissenschaft mossten indessen ange- 
lHaterte Yorstellangen and robe Empirie immer mehr in den Hinter- 
grand treten and gegenwHrtig yerfUgen wir fiber ein sehr grosses 
wissenschafilicheSy experimentelles and statistisches Material| dessen 
kritische Sichtang and flbersichtliche Zasammenstellang bereits seit 
Jahren dringender Wansch besonders Derer ist, die den Mangel eines 
zayerlltosigen Bathgebers and Ftthrers aaf dem Gebiete der Fleisch- 
kande mehr als einmal gefllhlt haben. 

Das yorliegende Werk sacht nan die ebengenannte Lflcke aas- 
znfUllen and ist besonders mit Bttcksicht aaf die praktischen Bedflrf- 
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IV Vorwort. 

nisse der ThierS^rzte, Aerzte und Sanit&tsbeamten abgefasst. — Doch 
anch VerwaltuDgsbeamte und Gesetzgeber finden Gelegenheit zur 
Belehrong, indem nicht nnr die bestehende Gesetzgebong and ihre 
MlUigel eingehende Berttcksichtignng gefimden habeni sondern anch 
die Wege vorgezeichnet sind^ anf denen eine wirksamere Sichemng 
der menschlichen Gesnndheit vor den GefahreUi welche ihr dnrch 
den Fleischgennss drohen, erlangt werden kann. — Landwirthe end- 
lich finden zahlreiche RathschlUge , deren Befolgung zu einer Ver- 
minderung der Production yon krankem Fleisch fUhren wird. 

Ich war bestrebt, eine Arbeit zu liefem, welche dnrch objective 
Diction anzieht. Der ttberaus wichtige Abschnitt ttber das kranke 
Fleisoh und seine Gefahren dttrfte dadurch sehr an praktischer 
Brauchbarkeit gewonnen haben, dass er vom yergleichend patho- 
logischen Standpunkte aus bearbeitet worden ist. 

Der Schwierigkeiten, welche der Bearbeitung des nach mehr als 
einer Richtung hin sprOden Stoffes entgegenstanden , war ich mir 
wohl bewusst; ob ihre Besiegung mir in einem hinreichenden Maasse 
gelungen ist, muss ich dem Urtheile einer wohlwoUenden Kritik 
liberlassen. 

Iserlohn, am 5. Juli 1884. 

Dr. Schmidt -Mfllheim. 
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Das Muskelgewebe. 

Histologie des Muskelgewebes. 

Der grundlegende Bestandtheil des Fleisches, welches sonst noch 
Bindegewebe, Fettgewebe, Sehnen and SehnenhHutey 
Enorpely Enochen, Blut- and Lymphgef^sse, Lymph- 
drttsen nndNerven aufweist, ist das Maskelgewebe^ nndzwar 
diejenige Art desselben, welche man als quergestreifte oderanch 
als willkttrliche Muskalatar bezeichnet. 

Makroskopiseh setzt sich dieses Gewebe ans rOthlichen bis braun- 
rothen gr5beren Fasern znsammen. Zerznpft man ein Stttckchen Mas- 
.kulatur mittelst Nadeln in der Richtung seiner Fasernng, so zerfUllt es 
in eine Anzahl feiner F9,den, die man als MuskelfUden, Muskel- 
primitiybttndel oder Mnskelfasern bezeichnet hat. 

Bei mikroskopischer Betrachtang gewahrt man an jedem Maskel- 
faden drei verschiedene Theile: 1. einen cylinderfbrmigen amorphen 
Schlaachy die UmhUllungsmembran oder das Sarkolemma, 
2. die im Innern des Schlauches befindliche eigentliche Mnskel- 
snbstanzy 3. Kerne, welche zwischen Sarkolemma and Moskel- 
snbstanz gelagert sind. 

Die Umhtlllungsmembran ist llnsserst dttnn, wasserhell, 
strncturlos and stark elastisch. Sie schliesst die contractile Maskel- 
sabstanz yoUstHndig ab and folgt alien Bewegungen derselben. Sie 
ist so zart, dass sie am anverletzten Mnskelfaden gar nicht hervor- 
tritt) sondem erst nach Verletzang desselben darch doppelten Gontoar 
and Faltenbildnng kenntlich wird. Aach mit Httlfe von Beagentien 
lEsst sich das Sarkolemm sichtbar machen ; betnpft man z. B. eine 

Schmidt- Hftlbeim, Handb. d. Fleischkunde. 1 
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2 Morphologie and Chemie dei FleUclieB. 

frische Mnekelfaser mit einem Tropfen Wasser, bo begibt sicli ein 

Theil der FlUssigkeit darch die zarte Hembrao hindorch in den 
Mnskelscblanch nnd bebt daa Sarkolemm tod 
der contractilen Snbstanz ab (b. Fig. 1). 

Die contractile MoBkelgnbstanz 
erhait darcb zarte Streifnng ein sebr cbarak- 
teristischeB mikroBkopiBches GeprHge. Man 
gewahrt eine sebr anggesprocbene Quer- 
Btreifang nnd eine weniger deatlich bervor- 
tretende LUngsBtreifung. Entsprecbend dem 
Lanfe dieBer Streifen l^Bt stcb die Mnskel- 
substanz darch Reagentien nacb zwei Bicb- 
tnngen bin spalten. Wirkt verdUnnte Esstg- 
s&ore, sebr verdtlnnte SalzB&nre, Hagensaft, 
koblenBanres Kali, Gblorcalcinm oder Chlor- 
barium anf sie ein, bo zerf^llt sie in der 
Ricbtnng der QuerBtreifnng in zahlreicbe 
Flatten, welcbe man als Bowman'scbe 
Scbeiben bezeicfanet Darcb Maceration 
in rerdtlnntem Alkohol oder ancb nur Wasser, 
dnrcb Kocben mit Wasser, durcb Einwirknng 
einer Losang von FikrinsUnre, Cbromefinre, 
cbromaaarem Kali, SalicylsKure oder Qneck- 
silbercblorid zerfftllt die Maskelfoser der 
LilBgsstreilnng entsprecbend in lanter feine 
F&dcben, die man Mnskelfibrillen nennt. 
— L&sst man beide Theilnngen gleicbzeitig 
erfolgen, bo zerfUllt die MnskelBnbstanz in 
kleine prismatiscbe StUckcben, die man als 
FleiBcbprismeo (EUbne) oder „sarconB 
elements" (Bowman) bezeicbnet nnd als 
die Elementarorgane der Contractilit&t be- 
trachtet. Die Primttirfibrtllen sind dem ent- 
sprecbend L&ogsreiben, die Bowman'schen 
Scbeiben Qaerscbicbten von Fleiscbprismen. 

Bei der Uatersncbnng im polarisirten Licbte zeigen sicb die Prismen 

doppeltbrechend, wiLbrend die Gmndsnbstanz, in welcbe sie einge- 

bettet sind, einfitcbbreehend ist 

Die Eerne liegen der iDoenseite des Sarkolemms in ziemlich 

regelmSssiger Anordnnng an ; dnrcb Fikrocarmin lassen sie aicb leb- 

haft rotb f&rben. 



i MuktlpiimitiTbaiidal mit Pl- 
kuKunln faftibt asl In Glj- 
min cOBxirLrt. — « Hukal- 
■stotui. ■ Ktn*. 1 SarkslaaBE. 
p Bmb iwlMhan dam BukDlenm 
and dor Mukalnkatui nit Zu- 
uttBlMifk^ lanilt. Tarsc. l'>0, 
Ibch BftBTlai. 
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Eine Vereinigang der Maskelf'dden zn Muskeln findet 
mit Htilfe des Bindegewebes statt^ eines wenig edelen Gewebes, das 
in der weitesten Verbreitnng im E5rper angetroffen wird, am fbr 
edlere Formbestandtheile eine Sttttzsnbstanz , eine Art Skelet, zn 
bilden and zagleich zar Aofhahme yon Em&hrangsgef %ssen, Lymph- 
drtisen and Kerven za dienen. Aaf Querschnitten ganzer Maskeln 
liberzeagt man sich dayon, dass das Bindegewebe zwischen den ein- 
zelnen Maskelfiasem nar sp^rlich yorhanden ist, dass aber der ganze 
Maskel darch stS^rkere Bindegewebsmassen in eine Anzahl yon Btln- 
deln zerfUllt and dass in diesen m3.chtigeren Bindegewebsztigen 
gr5ssere Gef&sse and Keryen yerlaafen. Das zarte interfibrillftre 
Bindegewebe amgibt die Peripherie der Maskelfasem httllenartig; 
es nimmt die feinsten Blat- and Lymphgefdsse , sowie die Keryen 
des Maskels aof. 

Die LUnge einer Maskelfaser erstreckt sich nicht immer yon 
einer Insertionssehne bis zar anderen, man findet aach Maskelfasem, 
die sich yerschmUchtigen and mit spindelfbrmiger Spitze enden, ohne 
die Insertionsstelle erreicht za haben. 

Jede Maskelfaser besitzt ihre eigene kleine Sehne, die yerjtingend 
in einen Faden aoslllaft. Die Vereinigang der Fasem mit diesen 
kleinen Sehnen ist angemein innig and widersteht den st&rksten 
mechanischen Einwirkangen , wohingegen gewisse chemische Ein- 
wirkangen — z. B. eine 35 proc. Ealilaage — die Verbindang sehr 
leicht lockert. Die Faser scheint daher durch eine Art Eittsahstanz 
mit ihrer kleinen Sehne yerbanden za sein. 

Zahlreiche einzelne Maskeln oder Mnskelgrappen sind noch in 
besondere Sehnenh^ate eingeschlossen. 

Chemie des Mnskelgewehes. 

An der Zusammensetzang des Mnskels betheiligen sich zahlreiche 
KOrper, yon denen einzelne schon bald nach der Entfemnng der 
Maskeln aas dem Thierk5rper eine so eingreifende Verftnderang er- 
fahren, dass die chemische Untersachang der Maskeln mit nennens- 
werthen Schwierigkeiten yerkntlpft ist Hierzn gesellt sich noch die 
Unm5glichkeity das Maskelgewebe frei yon den Beimengangen des 
Bindegewebes, des Fettes, der GefHsse and Neryen za gewinnen. 

Will man ein m^glichst angetrttbtes Bild yom chemischen Aaf- 
baa des frischen Maskelgewebes erhalten, so l&sst man die yOllig 
blatfireien Maskeln gefrieren, zerkleinert sie geh5rig and presst sie 
nach dem Aafthaaen aas. Auf diese Weise erhlUt man eine schwach 

gelblich gef&rbte, etwas opalescirende, schwach alkalisch reagirende, 

1* 
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syrapQse Flttssigkeit, die man als Mas kelp las ma (Etihne) be- 
zeichnet and welche nanmehr ein treffliches Material za weiteren 
Untersachangen abgibt. Solche Untersachangen haben festgestellt, 
dass durchgreifende Differenzen in der Zasammensetzang des Moskels 
Yorliegen, je nachdem derselbe geraht. hat oder thUtig gewesen ist, 
besonders aber je nachdem er lebendfrisch ist oder sich im Zastande 
der Starre befindet. 

A. Der lebendfrische Maskel. 

Der frische rnhende Maskel besitzt amphotere Reaction. In 
ihm sind folgende Stoffe nachgewiesen : 

1. Von stickstoffhaltigen Verbindangen: a) Eiweiss- 
kOrper and diesen nahestehende Stoffe, wie Hemoglobin , Elastin, 
Collagen; b) Abk5mmlinge dieser E5rper: Kreatin und Ereatinin, 
Hypoxanthin, Xanthin, Hams^ure, Hamstoff, Inosins^are, Taarin, 
Lecithin; c) Fermente. 

2. Von stickstofffreien Verbindangen: a) Eohlehydrate: 
Glykogen and Inosit; b) Fette. 

3. Von anorganischen Sabstanzen: a) Wasser; b)Aschen- 
bestandtheile and c) Gase. 

1. StickBtofifhaltige Verbindangen. 

a) Eiweisskorper. Das aaf die oben beschriebene Weise ge- 
wonnene Maskelplasma, was man zweckmassig noch mit einer abge- 
ktthlten 0,5procentigen Eochsalzl5sang verdUnnen and filtriren kann, 
helt sich nicht lange anverHndert, sondem es tritt in ihm, Hhnlich 
wie in dem aus der Ader gelassenen Blate, eine Gerinnang auf, darch 
welche ein als Myosin (E tt h n e) bezeichneter Eiweisskorper aasge- 
schieden wird. Dieser Process vollzieht sich am schnellsten bei Tem- 
peraturen von 40 — 56 ® C. Das Myosingerinnsel wird niemals so fest 
wie ein Fibringerinnsel. Es ist anlOslich in Wasser and Alkohol, 
sehr leicht lOslich aber in EochsalzlSsangen von 5 — tO**/o, am aus 
diesen nach ZufUgen von gepalvertem Eochsalz anver^ndert wieder 
auszufallen. Verdiinnte SalzsHure fUhrt das Myosin ziemlich schnell 
in Syntonin, Ealilaage in Alkalialbaminat ttber. Unzweifelhaft be- 
ruht die Myosingerinnang, ebenso wie die Blutgerinnung, aaf einem 
fermentativen Process. Die myosinbildenden Sabstanzen sind noch 
anbekannt. Das Myosin ist ans nur als eine Aasscheidang des von 
lebendfrischen Maskeln gewonnenen Plasmas bekannt; das Plasma 
abgestorbener Maskeln gerinnt nicht. 

Das seines Myosins beraabte Plasma wird als Maskelseram 
bezeichnet; dieses reagirt im frischen Zastande neatral, wird aber 
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bald saaer. In ihm sind nach EUhne noch drei verschiedene Eiweiss* 
kOrperzu nnterscheiden. Einer dieser EOrper, das Muscnlin (Nasse), 
gerinnt bereits bei 45 ^^C, and zwar unabh9Dgig von der Reaction 
der Flttssigkeit; femer ist es in Salzsolutionen nnlOslich. Ausser- 
dem enthUlt das Sernm einen dem Alkalialbuminat nahestehenden 
K5rper, dessen FUllnngstemperatur urn so geringer wird, je mehr die 
saure Beaction des Serums zunimmt. Endlich findet sich ein Eiweiss- 
kOrper yor, der sich wie gewQhnliches Sernmalbnmin verh&lt 

Aasser diesen im Safte ausgepresster lebendfrischer Maskeln ent^ 
haltenen Eiweissk5rpem finden sich noch ungel5steEiweissk5r- 
per in der Maskelfaser vor, tiber deren Natur noch wenig be- 
kannt ist. So enthalten z. B. die Muskelkeme nngelOste Eiweissstoffe, 
nnter denen alter Wahrscheinlichkeit nach das Nncletn eine Bolle 
spielt. Femer ist es kaum zu bezweifeln, dass die Fleischprismen 
eiTveissartiger Natur sind, da sie ihre doppeltbrechenden Eigenschaften 
durch alle Einfltisse einbttssen, welche Eiweiss zum Gerinnen bringen. 
Auffallend allerdings ist es hierbei, dass die Doppelbrechung durch 
Alkohol nicht verloren geht. 

Im Anschluss an diese Eiweissk5rper ist ein rother Farbstoff 
eiweissartiger Natur zu besprechen, dem das Fleisch seine eigenthtlm- 
liche FUrbung yerdankt. Man hat lange darllber gestritten, ob die 
rothen Muskeln einen besonderen Farbstoff besHssen oder ob sie durch 
das in den Gapillaren yorhandene Blut ihre rothe FUrbung erhielten, 
bis E tl h n e durch spectroskopische Prllfung yon yoUkommen blutfrei 
gemachten rothen Muskeln den Nachweis lieferte, dass diese Muskelu 
einen yom Inhalte des GefHsssystems unabhUngigen rothen Farbstoff 
besitzen, der allerdings mit dem Blutfarbstoff oder HSUnoglobin iden- 
tisch ist und dem yermuthlich in den Muskeln eine ^hnliche Bolle 
angewiesen ist, wie in den rothen BlutkOrperchen. 

Bei unseren Schlachtthieren tritt dieser Farbstoff erst auf einer 
gewissen Stufe der Entwicklung in das Muskelgewebe ein. Wfthrend 
z. B. das jugendliche, mit Milch getrHnkte Ealb fast farblose Muskeln 
hat, in denen keine Spur yon H'dmoglobin nachzuweisen ist, gestaltet 
sich das nach dem Uebergange zu fester Nahrung anders, indem als- 
dann ein stetig anwachsender Gehalt yon Hemoglobin in die Muskel- 
faser eintritt und dieser immer mehr ein frischrothes Aussehen yer- 
leiht Eigenthttmlich liegen die Verh^ltnisse bei den Eaninchen und 
VQgeln; hier finden sich zeitlebens intensiy roth gef9.rbte Muskeln 
neben bleichen (weissen) Muskeln yor und zwar liegen dieselben oft 
unmittelbar neben einander. Die rothen Muskeln des getQdteten 
Thieres enthalten den Farbstoff, die bleichen nicht, und letztere selbst 



' 
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dann niclrt, wenn die Ausspritzung des 6ef Usssystems mit Wasser oder 
0,5 procentiger EochsalzlOsung unterblieb. 

Collagen. Aller Wahrscheinlichkeit nach zUhlt das Sarkolemm 
za den leimgebenden Geweben, besonders deshalb, well es in ver- 
dttnnten SHuren und im Magensaft so leicht I5slich ist. Doch ist es 
nicht mOglich, exact festzustellen, welcher Theil des ans den Maskein 
gewonnenen Collagens anf die Mnskelfasern selbst, welcher anf das 
intennusknlEre Bindegewebe zurttckzuftthren ist. (NHheres s. nnter 
Bindegewebe.) 

b) Abkommlinge der Eiweisskorper. Das Kreatin, C4H9N3O2, 
ist ein constanter Bestandtheil der Muskeln der yerschiedenen Thier- 
arten. Es besitzt schwach basische Eigenschaften und geht leicht 
unter Wasseranstritt in Ereatinin tlber. Bei der FHulniss der Muskeln 
yerschwindet es (Voit). Der Ereatingehalt ganz frischer Muskeln 
betragt nach Voit beim Rind 0,22— 0,28 >, beim Pferd 0,12— 0,22 0/0, 
beim Eaninchen 0,27— 0,34 0/0, beim Hund 0,22— 0,25 »/o. Im Herz- 
muskel fand Voit stets weniger Ereatin als in den Skeletmuskeln. 

Ereatinin, C4H7N3O, ist nach Voit in ^usserst kleinen Mengen 
im Muskel prilformirt enthalten, wUhrend Neubaueru. A. annehmen, 
dass es in Folge der chemischen Operationen bei der Darstellung 
aus dem Ereatin hervorgeht. 

Hypoxanthin, C5H4N4O, wurde von Strecker aus yerschie- 
denen Fleischarten dargestellt und zun9,chst als Sarkin bezeichnet. 
Der Gehalt des Ochsenfleisches an Hypoxanthin betragt ca. 0,022 0/0 
(Strecker, Neubauer). 

Xanthin, C5H4N4O2, ist von Scherer in geringer Menge im 
Ochsen-, Pferde- und Hundefleisch aufgefunden worden. Das frische 
Pferdefleisch zeigte einen Xanthingehalt von 0,0026 *^/o. 

Harns^ure, C5H4N4O3, das nachfolgende Oxydationsproduct 
des Xanthins, ist wohl nur bei denjenigen S^ugethieren als constanter 
Muskelstoff zu bezeichnen, welche einen nennenswerthen Theil Stick- 
stoff in Form von Hamsaure ausscheiden. 

Harnstoff, CH4N2O; sein Vorkommen in den Muskeln wurde 
frtther mit Liebig allgemein verneint; Pi card hat ihn als regel- 
mEssigen Muskelbestandtheil erkannt. 

InosinsSlure, C10H7N2O11, eine schwach sauer reagirende* Sub- 
stanz, wurde von Liebig im Fleischsafte entdeckt und besonders 
bei Eaninchen, Eatzen und HUhnem angetroffen. 

Taurin, C2H7NSO3, ist von Limpricht und Jakobson im 
Pferdefleisch nachgewiesen worden und wird sonst noch in den Mus- 
keln der MoUusken und Fische vorgefunden. 
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Lecithin, C42H83NPO9, ist von Diakonow in kleinenMengen 
im Fleische aufgefunden, was bei der grossen VerbreitnDg dieser Snb- 
stanz im ThierkOrper weiter nicht ttberraschen kann. 

(Gamin, C7H8N4O3, hat Wei del im amerikanischen Fleisch- 
extracte angetroffen, wUhrend man es als Bestandtheil des Fleisches 
selbst bisher nicht nachweisen konnte.) 

c) Fermente. Eine Anwesenheit von Fermenten im lebendfrischen 
Muskelgewebe ergibt sich schon ans der Leichtigkeit , mit der es 
Wasserstoffsnperoxyd zersetzt. Die Maskelfermente sind erst mangel- 
haft stndirt nnd es ist nicht bekannt, welche Bedeutnng sie f&r den 
lebenden Muskel besitzen. 

Piotrowski yermochte aus den Muskeln ein zuckerbilden- 
des Ferment zu isoliren, welches nach Seegen und 0. Kasse 
Yon dem Ptyalin und Pankreatin verschieden zu sein scheint. Die 
Beobachtungen DuBois-Beymond's berechtigen zu der Annahme 
des Vorkommens eines milchsHurebildenden Fermentes im 
Muskel. Ein myosinbildendes Ferment kann bisher nur ver- 
muthet werden. Wohl ohne jede Beziehung zu den physiologischen 
VorgHngen im Muskel dUrfte die von Brtlcke nachgewiesene Gegen- 
wart yon Pepsin im Muskel sein. 

2. StiokBtofffreie Verbindungen. 

a) Kohlehydrate. Glykogen, CeHioOs, welches man nach dem 
Vorgange Bernard's lange Zeit als Bestandtheil embryonaler Mus- 
keln betrachtete, ist yon 0. Nasse, Brticke, Weiss u. A.als regel- 
mlUsiger Bestandtheil des frischen Muskelfleisches erkannt worden. 

Durch die Anwesenheit des zuckerbildenden Fermentes in den 
Muskeln wird das Glykogen schon bald nach dem Abschlachten der 
Thiere zersetzt und diesem Umstande ist es allein zuzuschreiben, dass 
man so lange die Anwesenheit dieser Substanz in den Muskeln tlber- 
sah, und dass man — m5glicherweise ganz irrig — Umwandlungs- 
producte des Glykogens wie Dextrin und Zucker zu den regelmHssigen 
Bestandtheilen des lebendfrischen Muskels zUhlte. Hier soUen die 
letztgenannten Stoffe bei der Zusammensetzung des starren Muskels 
besprochen werden, womit indessen keineswegs die MOglichkeit be- 
stritten werden soil, dass nicht auch minimale Mengen derselben im 
lebendfrischen Muskel yorhanden sein kOnnen. 

0. Nasse ermittelte, dass der Glykogengehalt yerschiedener 
Muskeln eines und desselben Thieres grosse Verschiedenheiten zeigt 
und schliesst, dass dieser Gehalt im umgekehrten VerhlUtniss zur 
ThUtigkeit der Muskeln steht, so dass diejenigen Muskeln, welche 
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unmittelbar vor der UnterBachnng am st^rksten fanctionirt haben, am 
^rmsten an Glykogen sind. Sodann zeigt sich der Glykogengehalt 
der Muskeln von der Art und Weise der ErnJlhrung der Tbiere ab- 
hUngig. Luchsinger fand, dass bei Entziehnng der Nabmng die 
Muskeln mehr und mehr Glykogen einbttssen und dass schliesslich 
das Muskelgewebe vollkommen glykogenfrei wird und zwar schon 
zu einer Zeit, wo die Leber noch nachweisbare Mengen von Glykogen 
enthUlt. VoUkommen ruhende Muskeln, z. B. die Brustmnskeln des 
Huhnes, verhalten sich Hhnlich wie die Leber, in ihnen ist noch Gly- 
kogen vorhanden, wenn sich in den th9.tigen Muskeln auch nicbt eine 
Spur desselben mehr nachweisen lS«st. 

Inosity C6H12O6 + H2O, ist ein regelmSlssiger Bestandtheil des 
Pferdefleisches; ausserdem ist er im Herzfleisch des Rindes und an- 
derer Thiere gefunden worden. Der Inosit schmeckt stlss und man 
pflegt ihn der Traubenzuckergruppe zuzuz^hlen, trotzdem er sich von 
dieser durch Mangel an Reductions- und DrehungsvermOgen , sowie 
durch Unfllhigkeity in alkoholische GHhrung zu gerathen, auszeichnet. 
Auch bekundet er grosse Widerstandsf ^higkeit gegen kaustische Alka- 
lien. Der Inosit ist der MilchsEureg^hrung f'dhig. Jakobson erhielt 
aus dem Pferdefleisch 0,003 ^/o Inosit. Ausser in den oben genannten 
Fleischarten hat man ihn auch im Gehirn, den Lungen, der Leber, 
Milz, Bauchspeicheldrttse und in den Nieren nachgewiesen. Auch in 
Echinokokkenflttssigkeit und pathologischen Geschwttlsten hat man 
Inosit gefunden. 

Das regelmassige Vorkommen von Inosit im Pferdefleisch dttrfte 
insofem ein praktisches Interesse haben, als sein Nachweis unter 
UmstHnden im Stande ist, betrllgerische Manipulationen aufzudecken. 

b) Fett. Den Muskelfiasern selbst schreibt 0. Nasse mit Be- 
stimmtheit Fett zu. Er schliesst das aus dem Verschwinden gewisser 
KOmchen im Innem der Muskelfaser, die in LUngsreihen zwischen 
den Fleischprismen liegen, nach dem Behandeln mit Aether und aus 
den Ergebnissen der Analysen von gaoz fettarmen Muskeln. So wiesen 
K5nig und Far wick in den Extremit9.tenmuskeln des Hasen noch 
1,07^/0 und in den Muskeln des Rebhuhns 1,43 ^o Fett nach. 

8. Anorganische Bestandtheile. 

a) Wasser ist der am reichlichsten vorhandene Muskelbestand- 
theil, da es durchschnittlich fast ^l\ der ganzen Muskelmasse aus- 
macht 

b) Aschenbestandtheile. Der Gehalt der Muskeln an anorganischen 
Salzen ist ein recht bedeutender, indem er etwa 1— IVa^/o betragt 
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Reichlich V3 dieser ganzen Menge beansprncht das Kali and die 
PhosphorB&nre ist noch reichlicher yertreten. 

Die nHhere Zusammensetzang der Fleischasche ergibt 
sich ans folgender Tabelle: 



In 100 Tbeilen Asche 



Ochsenflciscb 


Schweine- 
fleisch 


Kalbfleiscb 


Pferdefleiscb 


35,94 


37,79 


34,40 


39,40 


— 


4,02 


2,35 


4,86 


3,31 


4,81 


1,45 


3,88 


1,73 


7,54 


1,99 


1,80 


5,36 


— 


— 


— 


4,S6 


0,40 
0,62 


J 10,59 


1,47 


0,98 


0,35 


0,27 


1,00 


34,36 


44,47 


48,13 


46,74 


3,37 




— 


0,30 


2,07 




0,81 


— 


8,02 


— 


— 


— 



Kali . . . 
Natron . . 
Magnesia . . 
Kalk . . . 
Kalinm . . 
Natrium . . 
Chlor . . . 
Eisenoxyd . 
Pbospborsiiare 
Schwefelsaure 
Kieselsftnre . 
Koblens&ure . 



c) Gase. Die Gase des lebendfrischen Muskels betragen dnrch- 
schnittlich ca. 100 Volumprocent und bestehen der Hanptsache nach 
ans Eohlens&ure; Sauerstoff kommt gar nicht, Stickstoff nur 
in Spnren vor. Die Eohlensllarebildang l&sst sich anch noch am 
ausgeschnittenen Muskel verfolgen. 

B. Der starre Muskel. 

Mit dem Eintritt der Muskelstarre btisst der Muskel seine neu- 
trale Reaction ein und reagirt jetzt, wie DuBois-Reymond zuerst 
nachwiesy saner. An dieser SHuerung nimmt der Sauerstoff der 
Umgebung keinen Antheil, da sie auch unter Oel und im Vacuum 
erfolgt (Du Bois-Reymond). Bei geringen Temperaturen veriauft 
die SUnerung sehr langsam und kann hier durch die ammoniakali- 
schen Zersetzungsproducte der sich einstellenden FHulniss maskirt 
werden; bei etwa 50<^C. verlauft sie am rapidesten, um bei weiterer 
Steigemng der Ten^eratur schnell abzunehmen und bald vollstftndig 
zu erUschen. 

An dem starren Muskel kOnnen Zucker und Milchs3,ure als 
neue Bestandtheile naohgewiesen werden und ausserdem zeigen die 
EiweisskOrper ein verandertes Verhalten. 

Dervon Meissner zuerst nachgewiesene Fleischzuoker ist 
der alkobolischen Gahrung f&big und sein ReductionsvermOgen wird 
durch Eochen mit SchwefeMure nicht nennenswerth beeintrftchtigt 
(0. Nasse); man vermuthet deshalb^ dass er mit dem Traubenzucker 
identisch ist. Der Fleischzucker wird als ein Derivat des Glykogens 
betrachtet Letzterer EOrper nimmt unter der Einwirkung des oben 
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genannten Fermentes mit der Znnahme der SHaernng derartig ab, 
dass von einem gegebenen Augenblicke an der Mnskel ttberhaupt 
kein Glykogen mehr enthlUt. Doch aach Zwischenprodacte dieser 
Umsetznng hat man aufgefunden, so wies Limpricht im Pferde- 
fleisch Dextrin nach. Die Menge des anftretenden Fleischzackers 
entspricht nnr einem Theile des yerschwnndenen Glykogens; was 
aus dem anderen und grOsseren Tbeile dieses K^^rpers wird, ist bis- 
her nicht aafgekl9,rt. 

MOglicherweise geht die Milch s% are aas Glykogen oder dessen 
AbkOmmlingen hervor, da hoher Milchs^uregehalt und hoher Gly- 
kogengehalt Hand in Hand gehen nnd die glykogenfreien Mnskeln 
gehungerter Thiere nicht saner werden. Es werden 2 Arten von 
MilchsEuren im Mnskel angetroffen, ntolich diejenige von den beiden 
AethylidenmilchsHaren y welche als optisch active Milchs^nre, 
FleischmilchsHnre oder ParamilchsHnre bezeichnet wird and 
aasserdem die Aethylenmilchs9.are. 

Das verHnderte Verhalten der Eiweissk5rper macht 
sich dnrch das Fehlen der myosinbildenden Snbstanzen im Mnskel- 
safte geltend nnd fand schon oben seine Besprechnng. 

Physiologische and generell-pathologisehe Bemerkongen. 

Die Mnskeln sind contractu, d. h. nnter bestimmten Ein- 
wirknngen verkUrzen sie sich. Indem diese Verktlrzangen anf die 
knOchernen Hebel des Skelets oder anf andere Vorrichtnngen ein- 
wirken, entstehen Bewegungen. Die meisten Bewegnngen des Thier- 
kOrpers werden mit Httlfe der qnergestreiften Skeletmaskeln ans- 
geftthrt. 

Der blossgelegte lebende Mnskel verharrt in Rahe, solange er 
tingest5rt bleibt, berllhrt man ihn aber, oder l^st man Chemikalien 
anf ihn einwirken, oder setzt man ihn der Einwirkang einer k9.1teren 
Temperatnr oder eines galvanischen Stromes aas, so contrahirt er 
sich. Der Mnskel ist also irritabel and alle Einwirknngen, welche 
befUhigt sind, einen irritabelen Mnskel in ThUtigkeit zn versetzen, 
nennen wir Muskelreize. Man bringt diese in 4 Grnppen, nnd 
nnterscheidet mechanische, chemische, thermische and elektrische 
Beize. Femer wirken aaf den Mnskel noch die normalen, dnrch die 
Nerven vermittelten and von den nerv5sen Gentralorganen ansgehen- 
den Beize ein. 

Die Mnskeln bewahren ihre IrritabilitS,t noch einige Zeit nach dem 
Tode, bei Kaltbltttem weit langer als bei Warmbltttem. An Schlacht- 
thieren beobachtet man nach dem AbhUnten noch lebhaftes Mnskel- 
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zuckeD. Hieraaf basirt aach der Branch, die Schlachtthiere dnrch 
Einschnitte in die zarten Hantmnskeln zn yerzieren, indem diese sich 
nnter der Einwirknng des Messers contrahiren. 

Bei der Contraction yerkttrzt sich der Mnskel in der L9.ngsaxe, 
w&hrend sein Qnerschnitt eine Znnahme erf&hrt. 

Einige Zeit nach dem Tode verfiEdlen die Mnskeln in einen eigen- 
thttmlichen Znstand, den man als Todtenstarre (rigor mortis) be- 
zeichnet. Die Mnskeln haben jetzt ihre Irritabilitat voUstilndig ein- 
gebttsst nnd ihre Bonst so erhebliche ElasticitUt erscheint bedentend 
yerringert. Zngleich haben sich die Mnskeln wesentlich yerkttrzt 
Die Starre wird sowohl am ganzen Thiere, als anch an einzelnen 
ansgeschnittenen Mnskeln beobachtet; weiter tritt sie anch an Mns- 
keln des lebenden Organismns in Erscheinnng, sobald man die Blnt- 
circnlation in denselben sistirt WUhrend die lebendfirische Mnskel- 
faser dnrchsichtig , contractu, sehr elastisch nnd yon amphoterer 
Reaction ist, zeigt sich die Faser bei der Starre trttbe , nncontractil, 
nnelastisch, leicht zerreisslich nnd yon sanrer Beaction. 

Die Starre wird dnrch die Myosingerinnnng bedingt nnd alle 
Einfltlsse, welche diese Gerinnnng yerz5gem oder beschlennigen, 
faindem oder fbrdem anch den Eintritt der Starre. So sehen wir 
z. B.J dass die Starre beim Einwerfen des lebendwarmen Mnskels in 
warmes Wasser so schnell anftritt, dass man yon einer besonderen 
W9,rmestarre gesprochen hat. 

Die Todtenstarre schwindet mit dem Anftreten der F9,nlniss, 
zngleich werden jetzt zahlreiche Mikrokokken nnd Bacterien im Innern 
der Fleischfaser sichtbar. 

Was die pathologischen Ver^ndernngen der Mnskelfaser betrifft, 
so haben die trttbe Schwellnng nnd die Fettmetamorphose 
ein heryorragendes Interesse f&r die Fleischbeschan. Die trttbe 
Schwellnng deshalb, weil sie als begleitende Erscheinnng yon 
zahlreichen, schweren, fieberhaften Krankheiten — besonders yon 
Infectionskrankheiten — am ansgeschnittenen Stttcke Fleisch oftmals 
die einzige Erscheinnng ist, welche fttr die Abstammnng des Fleisch es 
yon kranken Thieren spricht. Die Mnsknlatnr erscheint bei der trttben 
Schwellnng mehr oder weniger matt yerftlrbt nnd welker als normal, 
die Qnerstreifnng ist nndentlich geworden nnd im Innern des Sar- 
kolemms zeigen sich feinere nnd grObere Grannla. Diese EOmchen 
besitzen einen eiweissartigen Charakter ; sie yerschwinden anf Znsatz 
yon EssigsHnre nnd Eieili, nicht aber anf solchen yon Aether, nnd 
nnterscheiden sich in dieser Hinsicht yon Fettk(5mchen , mit denen 
sie sonst yerwechselt werden k(5nnen. 



12 Morpbologie und Chemie des Fleisches. 

Von gleicher Wichtigkeit ist die Fettmetamorphose^ die 
vielfach aus der trflben Schwellnng hervorgeht, nachdem dieselbe 
einige Tage bestanden hat. Die Fettk5rncheii treten zunHchBt beson-' 
ders innerhalb der Muskelkerne und in deren N^he anf and bilden 
Reihen, welche parallel znr LUngsstreifnng des Muskels gelegen sind. 
Sie kOnnen derartig an Menge zonehmen, dass schliesslich alle con- 
tractile Substanz geschwanden Bcheint. Die feinen TrOpfchen treten 
nie za grOsseren Fetttropfen znsammen. Ausser bei den oben ge-. 
nannten Erankheiten kommt die Fettmetamorphose anch in anhal- 
tend unth3,tigen nnd geUlhmten Muskeln zur Beobachtang; in gross- 
artigem Maassstabe wird sie znweilen bei jangen Schweinen ange* 
troffen. Die fettig degenerirten Mnskeln erscheinen mehr oder weniger 
stark gelblich yerfUrbt. 

Ausserdem ist noch eine wachsartige oder hyaline Dege- 
neration der Mnskeln bekannt. Gewisse Mdskeln verlieren ibre 
Querstreifang, werden trockener, brfichiger and erscheinen wachs- 
artig mattglUnzend. Die Maskelsabstanz ist dnrch Qaerrisse in grOs-> 
sere and kleinere Bruchsttlcke zerklttftet, am welche das Sarkolemm 
gelagert ist. 

Sodann gibt das Innere des Muskelschlauches den Sitz zabl- 
zeicher Parasiten ab; naheres hierttber s. u. Trichinen, Psoro- 
spermien, Haplokokken a. s. w. 

Bindegewebe, Fett und Sehnen. 

Histologisehes and chemisehes Yerhalten. 

Das Bindegewebe hat eine ausserordentliche Verbreitung im 
ThierkOrper; es bildet fUr die verschiedensten Organe ein Gerttst- 
werk, eine Art Skelet ; es zeigt sich in Form von sehnigen Aasbrei- 
tangen, Sehnen and BUndern ; es amhtlllt die verschiedensten Organe 
kapselartig. Bei der mikroskopischen Untersnchang des lockeren 
Bindegewebes y wie es nnter der Hant, zwischen den Mnskeln and 
an zahlreichen anderen Stellen vorkommt, gewahrt man lUngsge- 
streifte Btlndel, Bindegewebsbttndel, weiter dttnne Fasem, die 
sich hftufig verzweigen and sich darch ihre Resistenz gegen Essig- 
s'^are and Alkalien anszeichnen, elastische Fasern, sodann yer- 
schiedene zellige Elemente, nSimlich Bindegewebszellen, Fett- 
zellen and Lymphzellen. 

a) Bindegewebsbtlndel. Sie bilden Bttndel ^asserst feiner 
Fasem, die sich nicht verzweigen; eine zarte Membran nmhttllt sie 
and an dieser UmhttUangsmembran finden sich in bestimmten Zwi- 
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scheDritnmeD ringartige EinscbDUroDgen Von dieger Membraii aus 
gehea Scheiden in das Innere des Bllndele nnd bilden daaelbst ein 
fftcheriges GerUstwerk. Die das BUodel darchziehenden zarten Faaem 
stehen mit dieBen Scheiden im ZosunmenliaDg (Ranrier). 

Die Grnndfonn des Bin- 
degewebsbttndels bildet die '%-fc ^^^' ^' 

leimgebeode Fibrille, welche Wsk 

in der Regel einen mebr oder ^|M. 

weniger welleoftrmig ge- P i p ^^j- 

scbwQDgenen Verlauf an- ^ A, "^C^fiw 

nimmt Die Fibrillen and , | -^w^ 

diedaransznsammeDgesetzten f f hy'M 

BHndel aind doppelt licht- \ '^^ /i'7 

brecbend. Der Dnrchmesser , \_.;\ 

der Fibrillen betrigt 0,0006— 
0,002 Mm. Die Fibrillen wer- 
den darcb Carmin rotb ge- 
fdrbt, w&hrend die elastiscben 
FaserD dieeen Farbstoff nicht 
aa&iehinen. 

Dnrcb Einwirkmig hCbe- 
rerTemperatnren erleiden die 
Bllodel eingreifende nnd wich- 
tige Verandernngen. Wirft 
man fibrillftres Bindegewebe 
in kocbendes Wasser, so 
scbnellen die Fibrillen 
moroentan znsammen. Wie der Mnskel bei seiner Contraction 
er&bren sie bierbei eioe Abnahme des L&ngen- nnd eine Znnahme 
dee Dickendnrcbmessers. Sie ersebeinen jetzt riel zarter contonrirt 
nnd die dentlicbe Langsstreifung des Bflndels ist yerschwnnden. Die 
jetzt mebr oder weniger bomogen erscheinenden BUndel lassen Ein- 
lagerungen erkennen, welcbe an dem friscben Pi^parate nur weoig 
hervortreten. Das ZnsamnienschneUen der Bindegewebsfibrillen tritt 
«chon bei Temperaturen Ton 60 — 70" aof; es bernbt aaf einer eigen- 
thUmlicben molekularen Umwandlang der Fibrillensnbstanz. Bei laog 
anhaltendem Verweilen in siedendem Wasser, schneller in ttberbitztem 
Wasser oder beim Erwarmen des naturlich durcbfeucbteten Binde- 
gewebes in zngescbmolzenen GlasrSbren anf 120" C, IQsen siehdie 
Fibrillen nnter Bildnng von Leim (Glntin) vollstandig aof, 
ein Verhalten, welches dazn gefttbrt bat, die Fibrille ancb als die 
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collagene Sabstaoz zn bezeichoeD. Energischer noch verwandelQ 
Terd&DDte MiaeralsftnreD, z. B. I'/oo Scbwefelsftnre oder SalzsHnre, 
die BindegenebBfibrilleti in Leim. Diege Umwandlnng Tollzieht sicb 
hier schon bet Temperatnren TOn 40<'C. (Kttbne). Das Gewebe qnillt 
znn&chst stark anf, besonders in der RichtDQg dee Qaerdnrcbmessers, 
die Fibrillen werden Bchv^cher licbtbrecheDd nod dr&Dgen sich bald 
mit ihreo klebrigen Oberflftcben so innig aneituuider, dass ihre Grenzen 
Terwischt erschetnen; scblieBslich benirkt die Sftnre eine rollst&ndige 
LOsnng der Fibrille anter BilduDg ron Leim. 

Einer Tanninlfisang entziebt die Bindegewebsfaser die Gerbs&nre 
UDter Bildnng ron Leder. 

b) Elastiscbe Pasern. Diese treten im Bindegewebe hervor, 
sobald mao die Fibrillen dorcb Einwirknog ron SHaren oder dnrcb 
Kocheo dnrchsicbtig gemacht bat, reioer nocb, weoa num das Binde- 
gewebe mit lO^/o Kalilaage behandelt, welche alle Bestandtbeile des 
Bindegewebes mit Aosnahme der elastiscben Fasem raech lOst 

Unterscbeiden sich die Fasera scbon durch diese Sesistenz roa 
den Bindegewebsfibrillen, so bildet ein zweites abweichendes Ver- 
balten ihre Neignng, sicb zn verzweigen nnd Netze zu bilden. 

Bald finden sich die elastiscben Fasem sehr sp&rlicb, bald sehr 

reicblicfa vor; w9,brend sie z. B. in den Sebnen onr sebr spHrlicb in 

, Form grosser verzweigter 

^^^_ '^' ' Mascben Torkommen, bilden 

sie in mancben Scbleim- 

h&nten nnd serSsen Hftnten 

/ // znsammenb&Dgende Netze, 

'x h\ treten sie ia den Lnngen 

imd in der ftnsseren Haat 

in Form eines zusammen- 

b&Dgenden Balkenwerkee 

anf, reprilsentiren sie in den 

Ei«ti«h. fm... .» d«, K«k«i«Bd. d.- o,*.«.. Arterienwandnngcn gefen- 

sterte Membranen nnd er- 

scbeineo sie an einzelnen Orten, z. B. am Nackenband, so maasen* 

baft, dass man bier ron einem selbstHndigen elastiscben Gewebe 

gesprocben bat 

Elastiscbe Fasem sind nngemein widerstaudsf&hig gegen 
Reagentien. ConceDtrirte Scbwefels&nre kaon Tage bindnrch ein- 
wirken, ehe sie zn qaellen nod sicb anfznlSsen beginnen. Ebenso 
kr&ftig widersteben sie der Einwirknog tod Natron- nnd Ealilange. 
Bei anhaltendem Eocben (Eolenbnrg, Job. MttUer) oder b^ 
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30Bttlndiger Einwirknng einer Temperatnr von 160" C. (M. Schnltxe) 
Bollen sie eich zwar lOsen, aber sie geben ntcht in Leim tlber, son- 
dem mao gewinnt eine nacb Leim riechende branne Masse, welche 
dnrch Gerbs&tire f&llbar ist, aber nicbt gelatinirt. 

Qeremigte elastiscbe Fasem (NackeDband, Bait Aether, Alkobol, 
kochendem Wasser, Essigsanre and Alkalien bebandelt) bat man als 
Elastin (W. Muller) bezeicboeL 

c) Bindegewebszellen. Ansser den FibriUen nnd elastiscben 
Fasem stSsst man im Biadegewebe anf grosse platte Zellen, die 
Aebnlichkeit mit den Endo- ^. ^ 

thelzellen beknnden. Wie 

diese Bind sie polygonal nnd 

BO zart, dasB sie sicb leicbt 

dem Ange des Beobacbters 

entziehen kfinnen. Sie er- 

scheinen graDaUrt nnd be- 

sitzen einen oder mehrere 

FortsUze. Von der Seite 

betrachtet, erscheinen sie in 

Form einer Spindel. Nach 

Banvier liegen diese Zellen 

den Btlndeln an, wie die 

Endothelien den Wandnngeo 

der ron ihnen ansgekleide- 

ten Hohlr&ume , zwiscben 

beiden beateht aber der Un- 

teracbied, dassdieEodothel- 

zellen immer znsammenb&n- 

gend erscheinen, wfthrend 

die Bindegewebszellen an 

den Bindegewebsbttndeln ''*"'(5S*™rf"l^vlI^'J?%'J^IL"»iV'' "° 

nicht mit ihren R&ndem in 

Berflbmng treten nnd es weite Strecken der Oberfl&che dieser Bllndel 

gibt, die nicht mit Zellen bekleidet sind. 

d) Fettzellen. Die im Bindegewebe vorkommenden Fettzellen 
werden an bestimmten Orten des ThierkOrpers in berorzngter Anzabl 
angetroffen; so z. B. im Unterbantgewebe, welches deshalb als Fanni- 
cdIob adiposns bezeicbnet wird, im Netz nnd GekrOae, in der K&he 
der Nieren, nnter dem Herzbentel, in der Umgebting mancber Uns- 
keln, in der N&he grosser Gef&sse, in der Orbita n. s. w. 

Kommen die Fettzellen sehr reichlich ror, so lagem sie sicb 
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ia Grnppea; die man sis Fettlilppcb en bezeicbnet und die dorcb 
sUlrkere BindegewebszOge geecbieden sind. Sehr bemerkenswerth 
sind die zablreichen nnd vielfach verastelteD GefilBse, welcbe an 
diese Fettl&ppcbea treten. Sie dringen in das Innere dee Lappcbens 
hinein nnd zetgen eine so zarte VerSstelnng, daas fa£t jede eiozelne 
Fettzelle von CapillarschlingeD nmfasst wird. 

Die Fettzellen sind je nach der Menge des fettigen Inbaltea von 

sebr Terschiedener GrSsBe. Die jngendliche Fettzelle Btellt ein rnndes 

mit grannlirtem Zellleib nnd Kern Tersehenes Gebilde dar. Im Innern 

dieser Zellen zeigen sicb znerst rereinzelte, stark Ucbtbrechecde TrOpf- 

cbea, die ep&ter zn einem znsammenbftngenden gtOsseren Tropfen 

znsamnietifiiessen. W&brend die Zelle w&cbst, nimmt nicht alleln der 

p. Fettiohalt zn, soodern ancb daa ProtO' 

plasma TergrOBsert sicb. Es lagert sicb 

dabei mantelartig nm den Fetttropfen 

berum nnd erscbeint grannlirt An einer 

Stelle des Maatela findet sicb der Kern 

end der Protoplasmamantel mtt dem Kern 

besitzt TOn oben geeeben die Form eines 

Siegelringes. Nacb Banvier wird das 

^ Protoplasma von dem Fett dnrch eine 

Zone dnrchsichtiger FlUssigkeit gescbie- 

wtJl"BB\"%*»U^r'pn™V%'.w.m den. Wabrend die lebendfrische Zelle 

s.ch B.iiTnt. ^g^ p^jj. jjj Tropfenform birgt, scbeidet 

sicb dieses bei der Abkllblang nach dem Tode in bUschelartigen 

Nadeln (Margarinnadeln) im Inuern der Zelle ab. 

e) Lympbzellen finden sicb neben den bescbriebenen Zellen 
Btets im Bindegewebe ror. Man trifft sie besonderB zahlreicb in der 
T^'ihe der Fettzellen an. Man weiss niebt, ob man das Bindegewebe 
als eine Bildnngsstatte der Lympbzellen aafEsLBsen darf oder ob diese 
ans dem Gef^sssystem stammen. 

Je nacb dem MiscbungsrerbilltnisB nnd der Anordnnng der vor- 
stebend besebriebenen Formbestandtbeile zeigt sicb das Bindegewebe 
in sehr yerschiedenen Formen. 

Das loekere oder areol&re Bindegewebe bestebt vorwie- 
gend ans BindegewebsbUndeln, die sieb in Terecbiedenen Bicbtnngen 
kreazen nnd Hohlraume zwiseben sicb lassen. Sein reicblicber Ge- 
balt an Fettzellen qnalifieirt es dabei vortrefflicb als Fettdep&t des 
OrganisniQB. Es wird in ausserordentlicher Verbreitnng im KOrper 
angetrofTen; namentlicb findet es sicb in Form starker lockerer Lagen 
unter gewlBsen Hauten (subcntanes, snbmneOBes, snbserOses Binde- 
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gewebe) oder es befindet sich zwiscben den Gewebstheilen (inter- 
stitielles Bindegewebe). 

Geformtes Bindegewebe treffen wir besouders in Gestalt 
von Sehnen nnd sehnigen Ausbreitungen an. Beide bestehen fast 
ganz aus Bindegewebsbtlndeln. Von denen des lockeren Bindege- 
webes nnterscheiden sich diese Bttndel dadarch, dass sie fast alle 
in derselben Bichtong verlanfen. Neben den Bttndeln trifft man spHr- 
liche elastische Fasem an, die parallel zar Sehnenaxe liegen, nnd 
durch yiel&che Anastomosen sowohl an der Oberflllche als im Innern 
der Sehnen ein Netzwerk bilden. An der Oberfl^he der Sehnen 
findet sich noch eine gemeinsame bindegewebige HUlle, welche mit 
einer Endothelschicht versehen ist 

Die Ubrigen Formen des Bindegewebes besitzen ftir die Fleisch- 
kunde nar nntergeordnete Bedentung. 

Pbysiologische and generell-patbologisehe Bemerknngen. 

Das Bindegewebe besitzt znn^chst eine hohe mechanische 
Bedentnng ftir den Organismus ; es ist Gertlst- nnd Bindesnbstanz. 
Durch Einschiebnng des Bindegewebes werden zahlreiche edlere Ge- 
bilde, z. B. Nerven- nnd Drttsenzellen , schtttzend befestigt nnd da- 
durch widerstandsf&higer gegen Erschtltterungen gemacht Es ver- 
bindet die Gewebselemente zu Organen. Eine schtltzende Httlle 
bildet es um die Nerven nnd GefHisse. In Form von Sehnen und 
sehnigen Ausbreitungen verleiht es den Muskeln die F&higkeit, in 
geregelter Weise auf die Knochenhebel einzuwirken. In Gestalt von 
Bslndem h^lt es die GelenkflUchen in Contact. Als Grundsnbstanz 
aller membranOsen Gebilde verleiht es diesen die nOthige Festigkeit. 

Sodann ist das Bindegewebe von der grOssten Bedentung ftir 
die ErnHhrung der Gewebe. Kicht allein, dass im Bindegewebe 
eingebettet die s'dmmtlichen Ern^hrungsgef&sse verlaufen, sondem die 
Hohlr&ume des Bindegewebes selbst sind ftir den stofflichen Verkehr 
zwischen dem Blute und den Geweben von der allergrOssten Wichtig- 
keit. Nirgends n&mlich stehen die Blutgeflisse mit den Gewebsele- 
menten in einer unmittelbaren Verbindung. In die Hohlr&ume des 
zarten Bindegewebes hinein, welches sich zwischen den Gewebsele- 
menten befindet, wird vielmehr aus den Capillaren eine Flttssigkeit, 
die Lymphe, abfiltrirt, welche alle N&hrstoffe enthult, deren die Ge- 
webselemente bedttrfen. Letztere sind daher gewissermaassen in 
Lymphe eingebettet , entnehmen dieser ihre N&hrstoffe und geben 
ihre Zersetzungsproducte zum grOssten Theil an diese ab. Letztere 
gelangen dann mit dem abziehenden Lymphstrome — die Lymph- 

Sebmidt-Mttlbeim. Handb. d. Fleisehknnde. 2 



18 Morphologie nnd Chemie des Fleisches. 

gef&sse nehmen in den Maschen des lockeren Bindegewebes ihren 
Ursprnng — in den Blutstrom nnd fallen von hier ans ihrem weiteren 
Schicksale anheim. 

Weiter ist das Bindegewebe ein vorzttgliches Fettdepdt 
nnd yennag ganz enorme Qnantit&ten von Fett anfznspeichern , die 
der Organismns nnter Umstftnden als Reserven&hrstoff verwerthet, 
die bei unseren Schlachtthieren aber in der Regel Zwecken der 
menschlichen Em^hrnng dienen. Die Neignng, Fett au&nspeichem, 
ist bei einzelnen Racen nnserer Schlachtthiere ganz enorm stark ans- 
gesprochen. Fttr die Art nnd Weise der Fettablagemng liegen fol- 
gende MOglichkeiten vor: 

1. Directe Infiltration von Fett. Die Fette werden be- 
kanntlich im oberen Dttnndarm nnter der Einwirknng eines pankrea- 
tischen Fermentes in eine Unsserst feine Emulsion verwandelt Die 
mit einem St^behenorgan versehenen Epithelzellen des Dtlnndarms 
nehmen diese feinen FetttrOpfchen auf. Von hier ans gelangen sie 
yermittelst der Chylnsbahnen in den BIntstrom nnd man vermag sie 
in diesem mikroskopisch nachznweisen. Dnrch Ftttternngsversnebe 
von Hoffmann nnd Pettenkofer ist es wahrscheinlich gemacbt, 
dass das Kahmngsfett vom BIntstrom ans direct in die Fettzellen 
ttbertreten nnd daselbst anfgespeichert werden kann. 

2. Abspaltnng von Fett ans anderen KHhrstoffen. Es 
ist gar nicht zweifelhaft, dass die Fette dem Organismns nnr theil- 
weise schon fertig gebildet zngeftlhrt werden, nnd dass der andere 
Theil derselben im Organismns selbst gebildet wird. NHhrstoffe, ans 
denen Fett hervorgehen kann, sind nun: 

a) EiweisskOrper. Pettenkofer nnd Voit zeigten, dass 
Fett ans Eiweiss hervorgehen, welches dann sich nnter UmstlUiden 
gleich dem Nahrnngsfett im KOrper ansammeln kann. Dieses Fett 
denkt man sich so gebildet, dass die Uberm^sig aufgenommenen 
stickstoffhaltigen Mhrstoffe im Organismns in stickstoffhaltige nnd 
stickstoflffreie Atomcomplexe zerfallen ; erstere verlassen den Organis- 
mns der Hauptsache nach als Hamstoff, wUhrend letztere im Wesent- 
lichen als Fett zurtlckbleiben. Weitere StUtzen fttr die MOglichkeit 
eines Hervorgehens von Fett aus Eiweiss bilden folgende Beobach- 
tnngen : 

a) Die ganze Maskulatnr von Leichen zeigt mitnnter eine eigen- 
thttmliche wachsartige Verllndernng; an Stelle der Muskelsub- 
stanz findet man dann eine haupts&chlich ans Palmitin bestehende 
Masse(Adipocire), die nach Wetherill nicht selten 94 — 97Proc. 
des genannten Fettes enth&lt Diese Umwandlnng erfolgt besonders 
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da, wo die Zersetznng der Leichen nnter geringer Sanerstoffanfiiahme 
von 8tatteD geht; sie wird daher hHufig anf feachten BegrUbniss- 
pl&tzen beobachtet. 

^) Bei der Fettmetamorphose zelliger Gebilde treten im Innem 
derselben FettkOrnchen anf , die sioh nnr anf Eosten der Eiweiss- 
kOrper gebildet haben kOnnen. 

y) Bei der FUttenmg der Eier von Schmeissfliegen aaf fettfreiem 
Fibrin nehmen dieselben ansserordentlich an Fett zn. 

b) Kohlehydrate. Bereits Liebig hat die Kohlehydrate als 
Mnttersnbstanzen des Fettes betrachtet. Da sie Wasserstoff und Saner- 
stoff im YerhlUtniss, in welchem diese Elemente Wasser bilden, die 
Fette hingegen weit weniger Sanerstoff enthalten, so setzt der Ueber- 
gang der Kohlehydrate in Fette den Anstritt von Sanerstoff ans dem 
Molekfil der Kohlehydrate vorans. Liebig fasst die Fettbildnng ans 
Kohlehydraten als das Prodnct zweier Proeesse anf: der eine ist 
eine nnvollkommene Oxydation, dnrch den sich eine bestimmte Menge 
Wasserstoflf, der andere ein Spaltungsprocess , dnrch den sich eine 
bestimmte Menge Sanerstoff in Form von KohlensUnre von den Ele- 
menten der Kohlehydrate trennt. 

Als Voit und Pettenkofer Fett als Spaltnngsprodnct derEi- 
weissk5rper erkannten, da wnrde die Lehre von der Fettbildnng ans 
Kohlehydraten, welche dnrch zahlreiche Flitter nngsversuche (Per- 
soz, Bonssinganlty Lawes nnd Gilbert, Thomson n. A.) 
gut fnndirt schien, mUchtig erschttttert. Denn da in den Ftitterungs- 
versnchen, ans denen man anf ein Hervorgehen von Fett aus Kohle- 
hydraten geschlossen hat, neben diesen Nahrstoffen stets ein grosses, 
weiter gar nicht in Betracht gezogenes Quantum Eiweiss verfttttert 
worden und die Bildnng von Fett ans Eiweiss fest begrttndet war, 
80 lehrte man jetzt, dass die genannten Ftttteruogsversuche auch aus- 
nahmslos als Belege ftir eine Fettbildnng aus Eiweiss dienen kOnnten 
und dass das Fett nicht aus Kohlehydraten, sondern immer nnr ans 
Eiweiss hervorgehe. Die Kohlehydrate soUten die Fettbildnng nnr 
begfinstigen, indem sie als leichter oxydirbare Substanzen eine Sauer- 
stoffqnote in Beschlag nSLhmen, welche bei ihrer Abwesenheit zur 
Oxydation des schwerer oxydirbaren Fettes dienen wtirde. 

In der Neuzeit hat Henneberg zun^chst fQr das Schwein die 

Fettbildnng ans Kohlehydraten behauptet, wUhrend Weiske 

und Wildt neue Versnche zur Widerlegung dieser Anschauung nnter- 

nahmen. Die Letztgenannten gaben den Thieren ein wesentUch aus 

Kartoffeln bestehendes Versnchsfntter und bezogen den ganzen Stick- 

stoff dieser Nahrnng anf Eiweiss. Hiermit schlich sich ein grober 

2* 
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Fehler in ihre Rechnung ein, denn Schulze und Barbieri ermit- 
telten, dass 35 — 52,6 Proc. des Gesammtstickstoflfes der Kartoffeln 
anderen stickstoffhaltigen Snbstanzen als £iweissk5rpem zngeschrie- 
ben werden mnss und bei Bertlcksiehtignng dieses Umstandes kommt 
Soxhlet zu dem Schluss, dass die Untersuchnngen von Weiske 
und Wildt geradezu zu derAnnahme einer Betheiligung derKohle- 
hydrate an der Fettbildung nOthigen. 

Soxhlet selbst hat daraufhin folgenden Versuch untemommen. 
Von drei yoUkommen ausgewachsenen, gleich alien und gleich schwe- 
ren, von Jugend auf gleichm^sig genlLhrten und im mittleren Er- 
n^hrungszustande befindlichen Schweinen wurde eins geschlachtet 
und dessen Gehalt an Wasser, Eiweiss, Fett und Asche bestimmt. 
Die beiden anderen erhielten l^ngere Zeit hindurch eine Nahrang, 
die sehr arm an Eiweiss und Fett, reich hingegen an Starke und frei 
von Amidverbindungen war. Alsdann wurden sie geschlachtet und 
wie das erste Schwein untersucht. Als Nahrung diente Reis, dessen 
Zusammensetzung genau ermittelt war. 

Die drei Schweine gehOrten der grossen weissen Yorkshirerage 
an und wogen am 1. Juni 1880 58,75 — 60,25 Kgrm. Eine Periode 
der Vorftttterung wShrte bis zum 17. April 1881, bis zu welch em 
Tage jedes Schwein 446,5 Kgrm. Gerste und 10 Kgrm. Reis ver- 
zehrt hatte und das Gewicht der Thiere 96,60—99,60 Kgrm. betrug. 
Die ausschliessliche ReisfUtterung begann am 23. April, an welchem 
Tage auch Schwein I geschlachtet wurde. Die beiden anderen 
Schweine verzehrten nunmehr tUglich im Durchschnitt: 

Schwein II 1,606 Kgrm. Reis 

Schwein III 1,674 = = . 

Schwein II wurde 75, Schwein III 82 Tage gefUttert, und die 
Thiere nahmen bis zum Ablauf dieser Frist auf: 



Schwein II 



Trockensubstanz 
Protein . . . 
Fett .... 
Starke . . . 
Asche . . . 



120,5 Kgrm. 
9,929 - 
O,3U0 - 

106,040 - 
0,795 «» 



Schwein III 



137.3 Kgrm. 
11,314 - 

0,343 - 
120,824 - 

0,906 - 



Das Lebendgewicht stieg unter diesen Umstanden bei Schwein II 
von 99,60 auf 138,67 Kgrm. und bei Schwein III von 96,60 auf 
135,36 Kgrm. 

Vorausgesetzt nun, dass die drei Schweine zu Beginn der Reis- 
fUtterung eine gleiche Zusammensetzung besassen, ergibt sich aus den 
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Resaltaten der vorgenommenen AnalyseOy dass bei dem Schwein II 
nnd III das Eiweiss der Nahrnng fttr die Liefernng des EOrperfettes 
bei Weitem nicht ausreichte, dass yielmehr 5 bis 6mal so viel 
Fett gebildet wurde, als unter den gttnstigsten Verhait- 
nissen aus dem verzehrten Eiweiss liberhaupt hervor- 
gehen konnte. Die Analysen lieferten n^mlicli folgende Werthe: 



Schwein II 



Schwein III 



Fett, angesetzt 

Fett, mit der Nabrung aufgenommen 

Fett, neugebildet 

Im Kdrper zersetztes Eiweiss 

Fettmenge, welch e aus diesem Eiweiss Uberhaupt her- 

Torgeben kann 

Letztere Fettmenge betr&gt Procente des im Kiirper 

nengebildeten Fettes 



10,082 Kgrm. 
0.300 - 
9JS2 - 
3,462 - 

1,779 - 

18,2 o/o 



22,1S0 Kgrm. 

0,343 - 
21,837 . 

7,169 - 

3,147 . 
16,9 «/o 



So wichtig 'das Bindegewebe ftir die Physiologic ist, so viel- 
seitig gestaltet sich aach seine Bedeatang fttr die Pathologie. 

Im lockeren Bindegewebe k5nnen sich znn'dchst Gase ansam- 
meln, die dann zn emphysematischen Zust^nden Veranlassung geben. 
£in Emphysem gibt sich durch Knistern auf Druck zn erkennen. 
Dasselbe entsteht durch Lnflanstritt aus dem Larynx, der LnftrOhre 
und den Bronchien nach Verletzung dieser Gebilde durch die ver- 
schiedensten Ursachen, Luftaustritt aus den Lnngen bei Lungenem- 
physem, bei penetrirenden Brustwunden und Bippenbrttchen. Sodann 
stellt sich Emphysem des Unterhautbindegewebes ein, wenn durch 
Fremdk5rper eine Verlttthung der Bauchwandungen mit dem Diges- 
tionsapparat stattgefunden hat und nunmehr die in letztem enthal- 
tenen Gase in das Bindegewebe ttbertreten. 

Weiter wird Emphysem durch kttnstliches Aufblasen des 
Bindegewebes erzeugt, ein Gebrauch, der von den Metzgem be- 
sonders an Elllbem und Schafen ausgefiihrt wird und der streng 
verboten werden soUte, weil mit der eingeblasenen Luft allerlei 
Mikroorganismen in das Bindegewebe gelangen und daselbst einen 
gnten NHhrboden finden kOnnen. 

Endlich kann sich Emphysem in Folge Zersetzung von an 
Ort und Stelle befindlichen Massen entwickeln. So entsteht es z. B. 
nach Verjauchungen ; besonders umfangreich aber bildet es sich beim 
sogenannten Rauschbrand der Binder, eine Krankheit, die man frtther 
znm Milzbrand gezS.hlt hat. Sind bei dem Emphysem mit den Gasen 
gleichzeitig FHulnissstoffe in das Bindegewebe getreten, so kOnnen 
die Emphyseme Veranlassung zur Entwickelung der Septikllmie geben. 
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Weiter ktonen sich Flttssigkeiten rerschiedener Art imBinde- 
gewebe ansammeln. Im Bindegewebe verlaafen zunllchst die Blat- 
gefSlsse; bekommen diese an irgend einer Stelle einen Defect, 80 
wird sich das unter hohem Drucke stehende Blut durch die ent- 
standene Lttcke entleeren. Eann sich nun das Bint nicht nach anssen 
ergiessen, so sammelt es sich in den Maschen des Bindegewebes an 
and gerinnt daselbst. Je nach dem Sitze des Defectes im Gefdss- 
rohr unterscheidet man arterielle, venOse und capillare Blu- 
tungen; zu diesen gesellen sich noch die parenchymatOsen 
Blutungen, wenn zahlreiche kleine Arterien, Venen und Capillaren 
gleichzeitig bluten. 1st die Blutung nur klein und punktfbrmig, so 
spricht man von einer punktf5rmigen Blutung oder Ecchy- 
mose; ist sie mehr fl^chenbaft, von einer Blutunterlaufung; ist 
sie grosser und das Gewebe durch die ergossenen Blutmassen aus- 
einander gedr^ngt, von einem hllmorrhagischen Infarct; ist das 
Gewebe dabei gleichzeitig zerstOrt, von einem hamorrhagischen 
oder apoplectischen Herd; treten endlich grosse Mengen er- 
gossenen Blutes in Form einer Geschwulst an einer Oberflache hervor, 
von einer Blutgeschwulst oder einem Hjlmatom. 

Von diesen reichlichen Blutungen, die nur nach Unterbrechungen 
der Continuitat der Gefasswandung auftreten — Hamorrhagien per 
rhexin — unterscheiden sich blutahnliche Exsudate, die bei unver- 
anderter Gef asswandung — Hamorrhagien per diapedesin — zu Stande 
kommen und die wir bei Besprechung der Oedeme kennen lemen. 

Was das Schicksal des ausgetretenen Blutes betriflft, 
so tritt in demselben znnachst Gerinnung auf. Ist das Gerinnsel nur 
klein, so ist das in der Kegel von keiner besonderen Gefahr fUr 
den Organismus, grosse Gerinnsel aber gefdhrden die Existenz des 
eingeschlossenen Gewebes wegen der Sistirung des Emahrungs- 
stromes. Kleine Gerinnsel gelangen in der Kegel zur Resorption. 
Diese beginnt mit der Resorption des ausgetretenen Serums; dann 
verwandelt sich das Gerinnsel in einen albumin5sen oder fettigen 
Detritus, der nach und nach verschwindet. Nur bei ganz kleinen 
Blutungen aber erfolgt voUstandige Restitution; in der Regel bleibt 
ein Theil des ausgetretenen Blutfarbstoffes als Hamatoidin in Form 
eines kbrnigen oder krystallinischen Pigmentes zurtlck, 
welches allerdiogs im Laufe der Zeit noch allmahlich resorbirt wer- 
den kann. Auch Blutunterlaufungen, die sich tiber grSssere Fiachen 
erstrecken, kOnnen auf diese Weise wieder ganz zum Schwinden 
gelangen. Anders liegen die Verhaitnisse bei compacteren Blutungen. 
Im gtinstigsten Falle entsteht hier in der Umgebung des Blutherdes 
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eine gef&sshaltige Gewebswachernng, die in dem Maasse, wie sie in 
das Innere des Blntherdes hineinw&chst, diesen zur Resorption bringt. 
An Stelle des h&morrhagischen Infarctes findet man dann nach einiger 
Zeit in der Regel nur eine Narbenschwiele. Seltener vertrocknet 
nnd verkalkt ein Blutextravasat. Viel haufiger fUUt es der fau- 
ligen Zersetznng anheim und das hat fQr nns eine besondere 
Bedentnngy weil sich nan eine tiefgehende Blutvergiftnng, eine Septl- 
kamie entwickeln kann. 

Bemerkt sei noch, dass bei vielen Infectionskrankheiten 
eine besondere Neignng zu Hamorrhagien besteht, z. B. bei 
Milzbrandy Septikamie, Phosphorvergiftang n. s. w. 

Ansser den reichlichen Blutungen, die also eine Unterbrechnng 
der Continuitat des Gefdssrohres voraussetzen, kennt man eine Im- 
bibition des Bindegewebes mit Blutfarbstoff bei intaeten 
Gefasswandungen. Diese setzt einen Zerfall von rothen BlutkOrper- 
chen nnd einen Uebertritt von Hamoglobin in das Plasma voraus; 
einen derartigen Zerfall findet man bei manchen Infectionskrank- 
heiten, doch kann diese Veranderung aueh erst post mortem durch 
chemische Einwirkungen auf den Gefassinbalt, z. B. durch Einwir- 
kung des Wassers, hervorgerufen werden. Letzterer Punkt hat fUr 
die Fleischkunde einige Bedeutang, weil es hin und wieder vorkommt, 
dass Fleisch dem Regenwetter ausgesetzt wird. 

Weiter kann es zur Ansammlung von Lymph e im Binde- 
gewebe kommen ; so entstehen die sogenannten Oedeme, die man in 
Staunngs5deme und entzUndliche Oedeme eintheilt. Zum 
Verstandniss der Oedeme muss man sich vergegenwartigen, dass in 
den Blutcapillaren eine Fltissigkeit, die Lymphe, abfiltrit wird, 
welche in einem ausserordentlich weitverzweigten Gefasssystem lang- 
sam den K5rper durchzieht und hierbei als Ernahrungsflttssigkeit flir 
die Gewebselemente, die nicht in directer Verbindung mit dem Blut- 
strome stehen, fungirt. Wird nun durch irgend einen Widerstand 
der venGse Abfluss erschwert oder aufgehoben, so wachst die Trans- 
sudation in dem zugehQrigen Capillarsystem derartig an, dass die 
Lymphgefasse nicht im Stande sind, diese ganze FlUssigkeit fort- 
zuflihren und der Ueberschuss sich in den Maschen des Bindegewebes 
ansammelt So entsteht das sog. StauungsOdem. Letzteres kann 
indessen auch bei Erschwerung oder Behinderung des lymphatischen 
Abflusses auftreten. Unterbindet man z. B. den Ductus thoracicus oder 
einen anderen starkeren Lymphstamm, so schwellen die Lymphgefasse 
zu ausserordentlich machtigen Strangen an und der Inhalt dieser filtrirt 
in umfangreicher Weise in das umliegende Bindegewebe hinein. 
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HiDsichtlich der Alteration der GefSsse nnd des Bindegewebes 
bei ier EntzUndnng, wodurch das entzUndliche Oedem hervor- 
gerufen wird, und der eitrigen Infiltration des Bindege- 
webes sei anf die Lehrbticher der allgemeinen Pathologie verwiesen. 

Wichtiger fttr uns sind die hydr&mischen Oedeme, welche 
darch eine Verarmung des Blutes an festen Bestandtheilen bedingt 
and bei zahlreichen cachectischen Krankheiten — besonders bei ge- 
wissen parasit^ren Leiden der Scbafe — beobachtet werden. 

Yom Bindegewebe aus neb men sodann die meisten Neubil- 
dung en ihren Ansgangspnnkt. 

Endlich gibt es den Wohnplatz ftlr zahlreiche Parasiten ab ; z. B. 
Echinokokken, Cysticerken, Actinomyces, Tuberkel- 
bacillen n. s. w. 

Enorpel. 

In den Enorpeln findet sich Gescbmeidigkeit mit Festigkeit ge- 
paart; als Primordialskelet ttbemebmen sie in der Jngend fttr eine 
gewisse Zeit der Entwicklung die Rolle, welche sp9.ter den Knochen 
znfflllt; andere Knorpel bilden dauernd, elastische Gerttste fUr be- 
stimmte Organe; wieder andere liefem elastische UeberzUge fUr die 
Gelenkenden der Knochen und noch andere dienen endlich znr Er- 
g^nznng des Skelets. 

Mikroskopisch Vksst der Knorpel Zellen erkennen, die in eine 
durchsichtige , gleichfbrmig erscheinende Grnndsnbstanz eingebettet 
liegen (hyaline Knorpel); in dieser Grnndsnbstanz werden bei 
ge wissen Knorpeln noch Fasern angetrofifen (Faserknorpel). 

Ans hyaliner Knorpelmasse baut sich das embryonale Skelet 
anf nnd bestehen nach abgeschlossener Entwickelung die Knorpel- 
ttberzttge der Gelenke, die Rippenknorpel , die Knorpel des Kehl- 
kopfes mit Ansnahme der Epiglottis, die Knorpel der Nasenscheide- 
wand, der Laftr5hre und ihrer Verzweigungen ; Faserknorpel hingegen 
sind: Ohrmuschel, Knorpel der Epiglottis, Hufbeinknorpel, Zwischen- 
wirbelknorpel u. s. w. 

Durch Anwendung gewisser Reagentien gelingt es, in der Grnnd- 
snbstanz der hyalinen Knorpel Kapseln sichtbar zu machen, welche 
die Zellen nmgeben und zwar folgt anf eine die Zelle zunachst 
umschliessende Kapsel eine Reihe eng aneinander schliessender Hhn- 
licher Kapseln; oder es erscheinen mehrere nebeneinander liegende 
Zellen mit ihren prim^ren Kapseln in secund^re Kapseln und Grnppen 
der von letzteren umfassten in solche hSherer Ordnung eingeschlossen. 

Kocht man Knorpel anhaltend, so iQsen sich zunHchst die Kap- 
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sein hOherer Ordnang and dann successive die anderen. Man erhalt 
80 isolirte Zellen, die noch yon Eapseln nmgeben sind and kocht 
man noch weiter, so lOsen sich anch diese Kapsein und die Zellen 
bleiben allein znrttck. Die in L(5sung gegangene Grnndsnbstanz er- 
starrt beim Erkalten wie Leim, besteht aber nicht aus diesem, son- 
dem ans Chondrin, welches sich in mehreren Reactionen von dem 
Glatin nnterscheidet. 

Anch die Faserknorpel iQsen sich bei anhaltendem ^ochen 
grOsstentheils anf^ wobei Enorpelzellen and andere Formbestand- 
theile zartlckbleiben. 

Fttr die Fleischkande haben die Knorpel nur eine untergeordnete 
Bedeatang. 

Enochen. 

Die frischen Enochen des Fleisches nnterscheiden sich wesent- 
lich Yon den trockenen Enochen des Skelets; wUhrend letztere nnr 
aas organischer Grandsubstanz (Enochenknorpel) and Enochenerde 
bestehen, treten bei ersteren noch Inhalt der MarkrIUime Blutgef&sse 
und Wasser hinzn. 

Der Enochenknorpel Islsst sich isoliren, indem man die Enochen 
Itlngere Zeit mit Salzs&ure und SalpetersHure digerirt; alsdann lOst 
sich nach and nach alle Enochenerde und es hinterbleibt unter voU- 
stUndiger Erhaltung der frtlheren Form des Enochens die organische 
Grandsubstanz allein zurttck. Der Enochen ist jetzt so weich und 
biegsam geworden, dass er sich mit dem Messer zerschneiden I'dsst. 
Eocht man den Enochenknorpel anhaltend mit Wasser, so geht er 
inEnochenleim (Glutin) Uber; diese Umwandlung lUsst sich 
durch Sllurezusatz zum Wasser beschleunigen. 

Die mineralischen Bestandtheile, welche die Enochenerde 
bilden, werden nach dem Gltlhen der Elnochen isolirt erhalten. Auch 
bei dieser Operation bleibt die Form der Enochen erhalten, doch 
sind sie Husserst sprOde und zerbrechlich geworden. 

Nach Z ale sky bestehen die prEparirten Skeletknochen des 
Rindes aus 32,02 ®/o organischen und 67,98 ^jo anorganischen Bestand- 
theilen. 100 Theile der anorganischen Bestandtheile setzen sich zu- 
sammen aus: 

Phospborsaurem Kalk 86,09 Theile 

Phosphorsaurer Magnesia 1,02 - 

Kalk, an Kohlens^ure und Finer gebunden 7,36 - 

Kohlensfture 6,20 = 

Fluor 0,30 = . 
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Der Inhalt der MarkrHnme, das Enoch enmark, enthUt bei gat 
genAhrten Thieren ca. 96<>/o Fett; ansserdem besteht eg aas Binde- 
gewebe and Gef&ssen. In der Markh5hle ist es consistenter ak in 
den kleineren Markzellen. Bei schlecht genHhrten Thieren nimmt 
es eine snlzige Beschaffenheit an. 

Die chemische Znsammensetzung zeigt bei den Enochen der ver- 
schiedenen Schlachtthiere keinerlei dnrchgreifende Differenzen. 

Die Knochen haben fur die Fleischbeschau eine hohe Bedeutung, 
insofem sie durck ihre Form und sonstige Beschaffenheit eine Beur- 
theilung des Fleisches nack Thiergattung und Kdrperregioti — mner- 
halb gewisser Grenzen auch nack Alter, Ra^e und Geschlecht — 
ermoglichen. Das setzt natUrlich grtlndliche anatomische Kenntnisse 
voraus, zu deren Erwerbung auf die Lehrbticher der vergleichenden 
Zootomie verwiesen werden muss. 

Vom pathologischen Standpunkte ans haben die Knochen fttr 
die Fleischbeschau nur untergeordnete Bedeutung. 

Die tlbrigen Formbestandtheile des Fleisches. 

Von den sonstigen Bestandtheilen des Fleisches — Blutgefftsse, 
Nerven, LymphgefSlsse und Lymphdrtisen — haben die letztgenannten 
flir die Fleischbeschau noch den grOssten Werth, weil sie feine Rea- 
gentien auf gewisse Schadlichkeiten (z. B. auf Tuberkel- und Rotz- 
gift) darstellen, die sich bei bestimmten Entzttndungs- und Infections- 
krankheiten bilden. Gelangen derartige Substanzen in die Lymph- 
bahnen, so schwellen die Drtisen an, der Inhalt der Lyraphgefasse 
staut sich und diese treten nunmehr als mattweisse Str9.nge hervor, 
wahrend die Lymphgefilsse des ausgeschlachteten Thieres unter 
normalen Verhaltnissen leer sind und als Susserst zarte Faden er- 
scheinen. 

Was die Blutgefasse betrifft, so sind die Arterien ausgebluteter 
Thiere leer und die Venen bergen nur noch stellenweise Spuren von 
Blut. Werden grossere Blutmengen in den letzteren angetroflfen, so 
liegt der Verdacht nahe, dass das Fleisch von verendeten oder in 
der Agonie geschlachteten Thieren herrtihrt. Die nahere Beschaflfen- 
heit des Blutes, ob es geronnen ist oder nicht, ob es als Deckfarbe 
oder als Lackfarbe erscheint, ob es Mikroorganismen enthalt oder 
nicht, wird in solchen Fallen oftmals weiteren Aufschluss geben 
kOnnen. 
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ZWEITER ABSCHNITT. • 

Praktische Flelschkunde. 



Allgemeiner physikalischer und chemischer Charakter 
des Fleisches bei den verscMedenen Scklachtthieren. 

Das frische Fleisch unserer Schlachtthiere besitzt einen eigen- 
thttmlichen, nicht unaDgenehmen Gerach, der je nach der Thierart 
nnd dem Geschlechte wechselt. Seine OberflUche soil nicht klebrig 
Oder gar schmierig yerf^rbt sondern gl&izend sein nnd die eigen- 
thttmliche frische Fleischfarbe erkennen lassen. Dabei kommt ihm 
eine ziemlich erhebliche Festigkeit za und es ftihit sich fest derb, nicht 
welk an. Die Reaction des ganz frischen Fleisches ist amphoter; 
sonst saner. Faules Fleisch reagirt alkalisch. Wir geniessen das 
Fleisch erst nach der L5sung der Starre (s. S. 10); in diesem Zu- 
stande besitzt es regelmllssig eine saare Reaction. W^hrend der 
Starre gekochtes oder gebratenes Fleisch ist zahe und trocken, ein 
Verhalten, welches aller Wahrscheinlichkeit nach darauf zurttckge- 
ftihrt werden muss, dass das Fleisch durch die bei der Starre sich 
bildenden Sauren erst mtirbe und weich gemacht wird. 

Betrachten wir nunmehr die verschiedenen Arten Fleisch. 

A. Fleisch von Ochsen, Stieren, Rindem und Kiihen. 

Das Fleisch gesunder Mastochsen zeigt sich lebhaft braun- 
roth gefarbt und zwar bei jUngeren Thieren weniger intensiv als 
bei aiteren. Dabei ist es mehr oder weniger stark mit Fett durch- 
wachsen und erscheint deshalb auf dem Querschnitt vielfach mar- 
morirt. Gleichzeitig zeigt es sich m'dssig grobfaserig, derb und glan- 
zend. Das Fett ist weisslich bis weisslich-gelb und hart; der Geruch 
angenehm. Das Knochenmark erscheint grauroth und fest. 

Schlecht genahrte Ochsen besitzen ein dunkleres Fleisch, 
das nur spSrlich vorhandene Fett ist mehr gelblich gefarbt und das 
Bindegewebe tritt mehr als solches hervor. Das Knochenmark ist 
weicher, wie das tiberhaupt bei schlecht genahrten Thieren der 
Fall ist. 

Stiere haben ein dnnkel knpferrothes Fleisch mit nur geringem 
Fettgehalt. Das Bindegewebe und die sehnigen Ausbreitungen sind 
sehr weiss und das Fleisch schimmert dunkel bislulich durch die 
Aponeurosen und das Zwischenbindegewebe hindurch. Das Fleisch 
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hat einen eigenthtlmlichen, etwa als schwach bockig zn bezeichnen- 
den Gernch. Das spUrlich vorhandene Fett ist weisser als das der 
Ochsen. 

Binder liefem bis znm 3. Jahre ein belles, ziegelrothes Fleisch. 
Dasselbe ist feinfaserig, weniger derb nnd saftig. Das ziemlieh reich- 
lich vorhandene Zellgewebe ist nnr mit yerhUltnissmHssig geringen 
Fetteinlagerungen versehen. Das Fett erscheint weiss und derb. 

Bei gut gemHsteten Eflhen verhUlt sich das Fleisch Hhn- 
lich wie bei den Ochsen; in jangen Jahren zeigt es sich roth, in 
spHteren mehr braanroth gefdrbt. In der Jagend ist das Fett weiss 
nnd derb, im Alter gelblich bis gelb nnd weniger fest 

Uebrigens ist das Fett des Weideviehs stets mehr gelb nnd, 
besonders bei alten Etihen, oftmals hochgelb. 

Das Fett desBindviehs schmilzt bei 41— 50^C. (s. nnten) nnd 
erstarrt bei 29 — 36® C. Es besteht vorwiegend ans Stearin nnd Pal- 
mitin nnd enthUlt nur wenig OleYn. 

B. Kalbfleisoh. 

Ganz jnnge Elllber liefem ein sehr blasses, granes und fenchtes 
Fleisch mit wMsserigem welken Bindegewebe; Fett findet sich so 
gut wie gar nicht vor. Gnt genahrte EUlber haben ein rOthlich 
granes Fleisch; sind die Thiere sehr reichlich mit Milch genHhrt, 
so ist es mehr weiss nnd rOthet sich mehr oder weniger stark an 
der Lnft. Mit znnehmendem Alter schimmert das Fleisch immer 
mehr ins BOthliche; dabei ist die Fleischfaser zart und nicht mit 
Fett dnrchwachsen, wohl aber findet sich Fett in der Nierenkapsel 
und an anderen hervorragenden FettdepSts. Ueber 4 Wochen hin- 
ans erhUlt das Fleisch mehr nnd mehr znnehmend eine grObere Fa- 
semng nnd eine mehr trockene Beschaffenheit ; dabei schwindet die 
grane FUrbnng immer mehr, so dass das 6 Monate alte Bind ein 
hellrothes Fleisch besitzt (Ueber die Erkennnngszeichen des Alters 
s. S. 46.) 

Das Fett der EUlber ist weiss, fUhlt sich schmierig an nnd ist 
weicher als Binderfett; es beginnt bei 52^0. zn schmelzen. 

C. Hammelfleisoh. 

Hammelfleisch erscheint dnnkel braunroth, feinfaserig, fest und 
gl^nzend. Die Mnskeln sind von einer Fettkapsel umgeben, w&h- 
rend das interfibrill^re Bindegewebe arm an Fett ist. 

Das Fett ist rein weiss, sehr spr5de, schmilzt bei 41— 52®C. 
und erstarrt bei 27 — AO^ C. ; besteht vorwiegend ans Stearin, weniger 
ans Palmitin und enth&lt nur sehr wenig Olel'n. 



Allgemeiner physikalischer und chemischer Charakter des Fleisches. 29 

D. Ziegenfleisch. 

Aehnlich wie das Hammelfleisch verhS^lt sich auch das Ziegen- 
fleisch, doch ist es weit heller gefS.rbt Dabei ist das Fett mehr in 
der BanchhOhle als unter der Haut und zwischen den Mnskeln ab- 
gelagert. — Das Fett sehmilzt bei 43<^; bei den B(Jcken besitzt es 
einen hOchst widerwSrtigen Geruch. 

E. Schweinefleisoh. 

Die Mnskeln des Schweines zeigen eine nach EQrperregio- 
nen verschiedene Fllrbung; einzelne Muskeln sind blass rosa 
gefdrbt, andere viel dunkler. Weitere DiflFerenzen in der Beschaffen- 
heit der Mnskulatnr sind vom Alter abhSngig. 

Das Fleisch gut genahrter junger Thiere ist matt rosenroth 
nnd reichlich mit Fett durchwaehsen. Der Speck ist fest und weiss. 
Der Schmelzpunkt des in ein engmaschiges Bindegewebe eingebet- 
teten Schmalzes liegt bei 42— 48<> C, der Erstarrungspunkt des ge- 
schmolzenen Fettes bei 26 — 28^0. — A el t ere Thiere besitzen ein 
mehr roth gefarbtes Fleisch, welches sonst alle Charaktere des vori- 
gen zeigt 

Das Fleisch alter Zuchtthiere ist viel dunkler, weniger reich 
mit Fett durchwaehsen, grobfeserig und zjlhe. — Bei alten Ebem 
und Eryptorchiden (Inneneber) besitzt es einen h5chst unangenehmen 
Geruch nnd Geschmack. 

F. Fferdefleisoh. 

Das Pferdefleisch ist dnnkel rothbraun bis braun gefUrbt; die 
Fleischfaser fein, gl^nzend und nicht mit Fett durchwaehsen. An 
der Luft dunkelt das Fleisch erheblich nach, so dass es auf seiner 
Oberflache zuweilen schwarzbraun erscheint. 

Pferdefett ist brftunlichgelb, von Terpentindicke und filngt bei 
30<> zu schmelzen an. Das Enochenmark ist wachsgelb, schmierig 
und weich, erh^rtet aber an der Luft. 

Das vorstehend geschilderie Verhalten ist nicht immer so scharf 
nusgesprochen^ dass es durch die angegebenen Differensen ailein ge- 
lingen wollte, das Fleisch der verschiedenen Schiachithiere scharf aus- 
einander su halten. Es kommt nun haufig vor, dass das Fleisch einer 
Thiergattung fur werthvolleres Fleisch einer anderen ausgegeben wird; 
so wird z. B. ein grosser Theil des Pferdefleisches als Bindfleisch 
verspeist, Ziegenfleisch fttr Schaffleisch, letzteres fUr Rehfleisch, Hun- 
•defleisch ftir Schweinefleisoh ausgegeben. 

Wir mflssen uns deshalb nach weiteren Merkmalen um- 
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sehen, um die yerschiedenen Fleischsorten auseinander halten zn 
kOnnen. 

Enthalten die Fleischstflcke Enochen, so l&sst sioh in der Uber- 
wiegenden Mehrzahl der FUlle schon darch das charakteristische 
anatomische Verhalten dieser die Abstammang des Fleisches mit 
Leichtigkeit nachweisen. Einen sehr gewichtigen Anhaltspnnkt ge- 
wUhrt UD8 daneben das Fett, das darch Differenzen im Verhalten 
des Schmelzpnnktes, der Farbe, des Gernches, der Consistenz bei 
einzelnen ThiergattUDgen so scharf markirt ist, dass es selbst in 
fein zerhacktem Fleische oftmals noch gelingt, das betreffende Fett 
genan zn erkennen. Weitere Anhaltspunkte kOnnte nns die Chemie 
darch den Nachweis von Stoffen bringen, die fttr einzelne Fleisch- 
arten charakteristisch sind, z. B. Inosit and Taarin fttr Pferdefleisch. 

Die umfangreichsten BetfUgereien werden durch die Unterschic' 
bung von Pferdefleisch veranlasst. Niemals wird dieses alien an ein 
gates Fleisch za stellenden Anforderangen gentlgen k5nnen, da es 
bei dem hohen Werthe des Pferdes and der heatigen Geschmacks- 
richtnng des Pablicams Niemandem einfallen wird, ein Pferd zar 
Schlachtbank za ftthren, wenn nicht dessen GebraachsfS.higkeit darch 
hohes Alter oder darch Erankheiten beeintrHchtigt worden ist. 

Der Nachweis von Pferdefleisch wird oftmals darch das 
anatomische Verhalten der Enochen geftihrt werden kOnnen. In die- 
ser Hinsicht sei karz bemerkt, dass die Halswirbel des Pferdes 
linger als die des Rindes and nicht wie diese mit deutlich nach 
vom gerichteten Domfortsatzen versehen sind. — Wahrend das Rind 
13 Riickenwirbel besitzt, von denen der dritte den l^ngsten, der 
fUnfte and sechste den breitesten Dornfortsatz trUgt, verftigt das Pferd 
ttber 17—19 (meistens 18) Rttckenwirbel, die langere aber weit we- 
niger breite DornfortsUtze tragen. Charakteristisch fUr das Pferd 
sind noch die starken Bealen an den Enden dieser FortsUtze, die 
dem Rinde vOllig fehlen. — Wahrend beim Rinde die mit sehr breiten 
Dorn- and Qaerfortsatzen versehenen 6Lendenwirbel weder anter 
sich noch mit dem Ereazbein in Verbindang treten, zeigen beim Pferde 
nar die ersten 3 Querfortslitze ein analoges Verhalten, wUhrend die 
Qaerfortsatze der 3 hinteren Lendenwirbel nach vorwHrts gerichtet 
sind and darch raahe GelenkfllU^hen nntereinander articoliren, die 
hintere FlUche des letzten Lendenwirbels an ihrem Qnerfortsatze aber 
eine breite Gelenkfl&che zar Articalation mit dem Ereazbein zeigt. 
— Das Ereazbein des Pferdes besitzt grosse dreieckige, nach vom 
gerichtete Fltlgelfortsatze die vom eine qaerovale raahe Gelenktoche 
zar Articalation mit dem Qnerfortsatze des letzten Lendenwirbels 
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tragen; die 5 DornfortsHtze bleiben scharf getrennt und sind mit 
alleiniger Aasnahme des ersten an ihren Enden mit deatlich ent- 
wickelten Benlen yersehen. Beim Rinde fehlt die Oelenkfl&ohe zar 
Articulation mit dem Qnerfortsatze des letzten Lendenwirbels ; femer 
yersohmeizen hier die annAhernd gleich langen 5 DornfortsHtze zu 
einem Eamm. Die FlttgelfortsHtze sind Ueiner and statt yon drei- 
eckiger mehr yon yiereckiger Oestalt. — Beim Pferde ersoheinen 
die 20 Stuck Schweifwirbel sehr redacirt; nur an den drei er- 
sten ist noch yon einem geschlossenen E^ai die Rede, doch bleiben 
anch hier die zwei Stticke, ans denen sich der Wirbelbogen ent- 
wickelt, das ganze Leben hindurch getrennt Vom yierten Wirbel 
an yerkttmmem die Bogenstflcke immer mehr und bilden nur noch 
eine offene Rinne. Beim Binde sind die 18—20 Schweifwirbel mit 
ihren FortsHtzen weit stUrker entwickelt als beim Pferde ; die ersten 
5 Wirbel bilden noch einen geschlossenen Bogen ; yom sechsten Wir- 
bel ab fehlen die Bogensttlcke yollst9.ndig. 

Das Pferd besitzt IS Rippen, die weit schmaler sind als die 
des Rindes ; nach abwIUls gehen sie in Ersatzknorpel ttber and yer- 
binden sich darch diese mit dem Brastbein (die ersten 8 Stfick) oder 
unter sich (die letzten 10 Rippen). Beim Rinde finden sich nur 
13 Rippen yor, die platt und breit erscheinen und weit weniger stark 
gewQlbt sind als beim Pferde. Die Zwischenrippenr&nme des Pfer- 
des sind daher weit breiter als die des Rindes. Das Rind besitzt 
S wahre Rippen ; abgesehen yon der ersten und letzten bilden diese 
Wechselgelenke mit den Rippenknorpeln. — Das Br us the in des 
Pferdes l^uft nach unten in einen stark heryortretenden Eamm aus, 
trUgt yom den seitlich zusammengedrtlckten Habichtsknorpel und 
geht nach hinten in den breiten und sehr entwickelten Schaufel- 
knorpel fiber; beim Rinde fehlen sowohl Eamm als Habichtsknorpel 
und der Schaufelknorpel ist weit schwUcher entwickelt; ausserdem 
findet sich zwischen dem ersten und zweiten Brustbeinstttck eine 
gelenkige Verbindung yor. 

Das B e c k e n des Pferdes ist breiter und weniger in die LUnge 
gezogen als das des Rindes. Beim Pferde conyergiren die stark 
entwickelten Darmbeine aufTallend nach hinten, beim Rinde liegen 
die weit weniger entwickelten Darmbeine mehr parallel zu einander. 
Dabei ist die untere Beckenwand beim Pferde weit weniger mulden- 
f()nnig ausgebuchtet als beim Rinde. Auch zeichnet sich letzteres 
durch ein sehr stark entwickeltes oyales Loch aus. 

Beim Pferde erscheint der obere Theil des Schulterblattes 
weniger breit und der Hals weniger deutlich abgeschnttrt als beim 
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Binde. Die GrUte ist nicht so hoch, liegt aber weiter zurtick als 
beim Rinde. W^hrend bei diesem die GrMe nach unten in ein deut- 
lich nach vom gerichtetes Acromion ansilluft, ist letzteres beim Pferde 
nur dnrch eine nndeutliche Ecke markirt. Auch ist beim Pferde die 
Unterschultergrube starker ausgebildet als beim Rinde. — Wahrend 
der Humerus des Rindes an seinem oberen Ende nur zwei Roll- 
fortsatze zur Aufnahme der Sehne des Biceps trEgt, finden sich beim 
Pferde drei Rollfortsatze vor, die durch zwei Ausschnitte getrennt 
sind. Auch ist der Umdreher des Pferdes weit starker ausgebildet 
als der des Rindes und der Edrper des Humerus, welcher beim 
Pferde unten walzenf(5rmig erscheint, ist beim Rinde unten drei- 
seitig gestaltet. 

Der Femur des Pferdes lasst an seinem oberen Ende zwei 
durch den Umdreherausschnitt deutlich von einander getrennte Um- 
dreher (grosser und mittlerer Umdreher) erkennen, wahrend diese beim 
Rinde eine zusammenhangende Enochenmasse darstellen. Unter den 
beiden genannten Muskelfortsatzen findet sich an der Diaphyse noch 
ein deutlich abgegrenzter kleiner Trochanter, der dem Rinde fehlt. 
— Hinsichtlich der Diflferenzen im Bau der Unterschenkelkno- 
chen sei bemerkt, dass zwar beim Pferde schon die Fibula einen 
ausserst reducirten, aber erst im unteren Dritttheil unterbrochenen 
Enochen darstellt, der durch Bandmassen fest mit dem unteren Ende 
der Diaphyse der Tibia verbunden ist, dass aber dieser Enochen 
beim Rinde noch weit kflmmerlicher entwickelt erscheint, da hier 
ein eigentlicher E5rper der Fibula ganz fehlt. 

Auch an einzelnen Organen, wie Zunge, Leber, Nieren, 
Lungen u. s. w. lasst sich sehr leicht feststellen, ob sie vom Pferde 
Oder vom Rinde herrUhren. 

An der Pferdezunge sind die fadenfbrmigen Papillen, na- 
mentlich an der Zungenspitze, weniger rauh und stachelig als beim 
Rinde. Vor alien Dingen aber finden sich an den Seitenrandem 
des Zungengrundes beim Pferde jederseits nur zwei, selten 3 — 5 
umwallte Papillen, wahrend diese beim Rinde in der Zahl yon 12 
und darflber vorkommen. Auch tritt der starke Zungenrtlckenwulst, 
der sich beim Rinde tlber die hintere Halfte des Zungenrflckens er- 
streckt, beim Pferde nicht hervor. 

Die Leber des Pferdes ist deutlich dreilappig und der kleine 
mittlere Lappen zerfdllt durch kleinere Einschnitte wieder in meh- 
rere Lappen ; dabei fehlt ein quadratfbrmiger Lappen (nicht zu ver- 
wechseln mit dem kleinen Spigerschen Lappen am oberen Rande 
des rechten Leberlappens) und vor alien Dingen eine Gallenblase; 
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beim Rinde ist letztere vorhanden, die Leber erseheint nur undent- 
lich zweilappig nnd es findet sich ausser dem vom rechten Leber- 
lappen ansgehenden Spigel'schen Lappen noch ein dentlicher Lobus 
qnadratns vor. 

Die Nieren des Pferdes erscheinen ungetheilt, die des Rindes 
zeigen je 15—25 einzelne Lappen. 

Die Lnngen des Pferdes sind weit weniger gelappt, als die 
des Rindes; wUhrend sie beiderseits nur einen wenig deutlich be- 
grenzten vorderen und hinteren Lappen erkennen lassen, dem sich 
rechterseits noch ein pyramidenfbrmiger Lappen zugesellt, verftigt 
das Rind rechts ttber 4—5 und links tlber 2—3 Lappen. Ungemein 
cbarakteristisch fttr die Rinderiunge ist anch noch das ausserordent- 
lich stark entwickelte interiobulHre Bindegewebe. 

In Anbetracht der hHufigen betrttgerischen Verwendung des Pfer- 
defleisches w'Are es weiter dringend erwflnscht, zu sehen, ob man 
nicht durch scharfe chemische Methoden (etwa durch den Nachweis 
Ton Inosit oder Taurin, s. oben) das Pferdefleisch zn erkennen im 
Stande ware. 

Pferdefleischsuppe verrHth sich vielfach schon durch die 
tiefgelben Augen, die auf ihrer Oberfl^che schwimmen. 

In feingehackter Wnrstmasse kann Pferdefett nur dann 
leicht erkannt werden, wenn es nicht mit zu grossen Mengen Schweine- 
fett vermengt ist. Ein Gemenge gieicher Theile Schmalz und Pferde- 
fett schmiizt bei 35<^, ein seiches von 3 Theilen Schmalz und 1 Theil 
Pferdefett bei 37,5^. 

Unterschiede zwischen Ziegenfleisch und Hammel- 
fleisch. Die Ziegen besitzen 12—16, die Schafe 18— 20 Schweif- 
wirbel; wahrend bei der Ziege die ersten vier dieser Wirbel noch 
einen geschlossenen Bogen bilden, zeigen nur die beiden ersten des 
Schafes ein analoges Yerhalten. Der Ziege fehlen die Elauens^ck- 
chen, die bei Schafen stets angetroffen werden. Das Ziegenfleisch 
ist weit heller und blasser und weniger von Fett umhttUt als das 
Hammelfleisch ; dabei besitzt es einen eigenthiimlichen Bockgeruch, 
der besonders beim Kochen hervortritt. 

Unterschiede zwischen Hundefleisch •) undSchwei- 
nefleisch. Abgesehen yon den grossen Differenzen im Bau des 

1) In der Neozeit hat man auch bei uns in einzelnen Gegenden begonnen, 
den Hand als Schlachtthier zu verwerthen. So soUen z. B. in Breslau be- 
sondere Handemetzgereien bestehen und Weiskopf berichtet, dass in den 
grOsseiBn St&dten des sQdUchen Bayems der Handefleischconsum bei der Arbeiter- 
bevOUcemng merkUch zonehme. Auch in Belgien kommt der Hund als Schlacht- 

Selimidt-llallieim, Handb. d. Fleuchkunde. 3 
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Skelets zeigt der Hand ein dunkelbrannes Fleisch, die sehr fett- 
armen Muskeln sind von einem Fettlager nmgeben, das sich weich 
and scbmierig anftthlt. Das Fett ist weiss, besitzt einen stisslich- 
widerlichen Geruch und schmilzt bei 22,5^0. Die hOcbst abweichende 
FSlrbung der Muskeln, die sehr eigenthfimliche Lagerung and das 
sonstige Verhalten des Fettes werden also Hnndefleisch yon Schweine- 
fleisch sehr leicht nnterscheiden lassen. 



MengenTerhftltniss Ton Fleiseb, Knoehen and siehtbarem Fett. 

Die Haaptmasse des kHuf lichen Fleisches bilden Maskelge- 
webe, Knoehen and Fett, die in einem sehr wechselnden Mengen- 
yerh^ltniss, welches nicht ohne bedeatenden Einflass aaf den NHhr- 
werth ist, angetroflfen werden. Diese Verschiedenheiten richten sich 
nicht allein nach der Thierart and der E5rperstelle , von der das 
Fleisch abstammt, sondem sie sind aach von dem EmUhrnngszastande 
abhUngig. 

Nach Fried el enthalten 100 Theile Fleisch der ganzen Schlacht- 
thiere, wie sie bei der Mflnchener Gamison Verwendang finden, 
8,4 Theile Knoehen , 8,6 Theile Fett and 83 Theile reines Maskel- 
fleisch. Nach Weiske betrHgt das Skelet eines wohlgenHhrten Soath- 
downlammes5V2^/o, dasjenige eines nur mangelhaft ernHhrten sonst 
gleichen Thieres aber S^/o des ganzen K^rpergewichtes. Nach Wolff 
zeigen Fleisch, Fett and Eoiochen bei den verschiedenen Schlacht- 
thieren im verschiedenen Zastande der Mast folgende Procente des 
Lebendgewichtes : 

thier zar Yerwendang und das Professorencollegium der Thierarzneischule zu 
Cureghem hat ein Gutachten aber die Frage, ob Hnndefleisch im Offent- 
lichen Yerkehr zngelassen werden kOnne, ausgestellt, dem Folgendes 
entnommen ist: Das Hnndefleisch enth&lt keine der Gesundheit des Menschen 
sch&dliche Stoffe, trotzdem zeigt sich in Folge der Ansdonstung eines starken 
und unangenehmen Geruches dieses Fleisches ein gewisser Widerwillen gegen 
dasselbe, wenigstens bei der Bevdlkerung des Occidents, so dass der Qebrauch 
des Fleisches dieses Thieres auf einen beschr&nkten Ereis von Consumenten noch 
lange Zelt verbannt bleiben wird. Nicht wenig trS^ hierzu auch die besondere 
Zuneigung des Menschen zum Haushund bei. Dieses GefQhl besteht jedoch nicht 
bei alien VOlkem, wie z. B. in China, woselbst das Fleisch von Hunden auf der 
Tafel des Hoteliers erscheint und der Hund fOr diese Bestimmung durch Pflanzen- 
nnd Milchnahrung vorbereitet wird. Desgleichen leben ganze YOlkerschaften in 
Oceanien haupts&chlich von Hnndefleisch, ohne dass ihre Gesundheit hierdurch 
beeintr&chtigt wird. £s kann daher das Fleisch vom Hunde mit demselben Rechte 
wie das von anderen Thieren verkauft werden, doch ist die Waare mit der Auf- 
schrift ^Hnndefleisch" in einem besonderen Lokale feilzuhalten. 



MengenverhUtniss von Fleisch, Enochen nnd sichtbarem Fett. 
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14,7 
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8,0 
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« an den Nieren . . 
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3,5 
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• am Netz und Dann 


2,3 
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4,5 


2,4 


3,0 
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«,0 
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Ganzes Schlachtgewioht 


49,7 


58,6 


64,8 
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46,3 49,4 54,3 


59,6 65,1 


74,5 


84,6 



Das knochen freie Fleisch dieser Thiere zeigte folgende 
Zusammensetznng : 



Muskelsubstanz 
Fett . . . 
Mineralstoffe . 
Wasser . . 



19,8 


17,5 


14,5 


17,0 


18,0 


17,1 


14,5 


11,7 


10,2 


12,3 


5,3 


17,2 


29,4 


11,3 


5,7 


9.0 


19,5 


33,6 


43,2 


26,2 


1,2 


0,9 


0,8 


1,1 


1,3 


1,1 


0,8 


0,7 


0,6 


0,6 


73,7 


64,4 


55,3 


70,6 


75,0 


72,8 


65,2 


54,0 


46,0 


60,9 



9,7 
45,5 

0,4 
44,4 



Nattlrlich haben diese Werthe fttr die Beurtheilung von 
kieinen ausgeschnittenen Fieischstttcken, die nicht selten 
20 bis 25®/o und noch mehr Knochen besitzen, nur nntergeordnete 
Bedentung. 

Noch gr5ssere Schwanknngen als der Enochengehalt zeigt der 
Fettgehalt des Fleisches. Wahrend das sichtbare Fett bei schlecht 
genahrten Thieren nur in sehr geringen Mengen vorkommt, macht es 
nach Lawes und Gilbert bei fetten Ochsen den dritten Theil nnd 
bei gem'dsteten Schweinen gar die Halfte der ganzen Fleischmasse 
ans. Das Fleisch fetter Thiere besitzt einen weit geringeren Wasser- 
gehalt als das magerer. Siegert theilt hiertlber die nachfolgende 
Tabelle mit: 



Wasser 

Fett 

Eiweiss, einschl. Extractivstoffe 
and Salze 



Magerer Ochse 



Hals 



Lende 



Schulter 



Fetter Ochse 



Hals 



77,5 
0,9 

20,4 



77,4 
1,1 

20,3 



76,5 
1,3 

21,0 



73,5 
5,8 

19,5 



Lende 



63,4 

16,7 

18,8 



Schulter 



50,5 
34,0 



14,5 



Wenn man aus diesem Verbalten den Schluss zieht, das Fleisch 
fetter Thiere habe wegen seines geringeren Wassergehaltes einen weit 
hOheren Nahrwerth als das magerer Thiere, so ist das nur sehr be- 
dingungsweise richtig. Wir geniessen das Fleisch kauptsachlich seines 

3* 
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hohen Eiweissgehaltes wegen vnd dieser Nahrstoff ist der kostbarste 
and wichtigsle. Da er in der eigentlichen Moskelsubstanz enthalten 
ist, so hat diese den hOchsten Werth flir uns. Nun zeigt sicli aber 
das eigentliche Muskelfleisch vom Mastzustande onabhUngig, viel- 
mehr besitzt dasselbe unter den verschiedensten ErnHhrangsverhalt* 
nissen annllhemd eine constante Zusammensetzung, die sich nach 
Voit im Mittel folgendermassen gestaltet: 

Wasser . . . . ' Ibfi^lo 

Trockensubstanz 24,2 = 

Eiwefss und leimgebende Gewebe . . . 20,0 ®,o 

Fette 1,0 = 

Asche und Extractivstofie 3,2 - 

Die Verminderung des Wassers im Fieische fetter 
Thiere erfolgt also keineswegs auf Kosten der Muskel- 
substanz, diese bewahrt vielmehr ihren ursprttnglichen procenti- 
schen Wassergehalt. Die Verminderung des Wassergehaltes wird viel- 
mehr durch Einlagerung von Fett bedingt. Da dieses als w.eniger 
werthvoUer Nahrstoff bezeichnet werden muss, so erfahrt das Fleisch 
durch dessen Einlagerung eher eine Nahrwerthverminderung als eine 
ErhOhung, denn das Mehgenverhaltniss des Eiweisses, dieses werth- 
vollsten Nahrstoffes, tritt bei der Mast entschieden zurtick. Aus der 
obenstehenden Tabelle ersieht man, dass das Fleisch von der Schulter 
magerer Ochsen 21 <*/o enthalt, wahrend bei fetten Thieren an der- 
selben Stelle nur ca. 14V2^/o Eiweiss angetroffen werden. Handelt 
es sich also z. B. darum, dem Organismus 100 Grm. Eiweiss in Form 
von Fleisch zuzuftihren, so gentigt hierzu in dem einen Falle ein 
Quantum von 457 Grm., wahrend von dem gemasteten Thiere 690 Grm. 
erforderlich sind. 

Wenn denuoch das Fleisch gemasteter Thiere allgemein hOher 
gesch'atzt wird als das ungemasteter, so ist das hauptsachlich auf 
eine Besserung des Geschmackswerthes unter dem Einflusse der Mast 
zurtickzufUhren ; das Fleich gemasteter Thiere ist saftiger und wohl- 
schmeckender als das ungemasteter. 

Lebendgewicht and Schlachtgewicht. 

Metzger und Viehhandler wissen in der Kegel aus dem ganzen 
Ban des Thieres sowie aus einer Untersuchung von bestimmten K8r- 
perstellen in Bezug auf ihren Fettgehalt das Gewicht eines Thieres 
mit grosser Genauigkeit zu bestimmen. 

Zur Feststellung des Fettgehaltes dienen hierbei die sog. Griffe, 
die man wieder in Ober- und Untergriffe eintheilt. Zu den Ober- 
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griffen zUhlen die am Husseren Bande des Sitzbeins, an den Httften^ 
an der W5lbnng der ersten falschen Rippen, an der GrUte de& 
Scbnlterblattes, am Widerrttst nnd am Rtlcken ; zn den Untergriffen 
die am Bag, an der Flanke, am Hodensack and bei der Eab am 
80g. Vorenter (als solches bezeiebnet man eine Fettansammlang, die 
sich bei gnt genHbrten Thieren vor dem Enter zeigt). Sind alle 
diese Stellen mit reichlicher Fettablagerang verseben, so kann man 
mit Becbt anf einen gnten Mastzastand schiiessen. 

Eine andere empirisebe AbscbHtzungsmetbode bedient sieb des 
sog. Messbandes, stellt Ltoge und Brnstamfang von Oebsen nnd 
Ktihen fest nnd bereebnet dann anf Grand dieser Werthe ans be- 
sonders ftir diesen Zweck entworfenen Tabellen das KOrpergewicht. 
Die Libige wird vom Bag bis zam SitzbeinbOcker, der Brnstnmfang 
hinter dem Scbulterblatt gemessen. Die Tabelle znr Bestimmang des 
E5rpergewicbts ans diesen Wertben ist die nacbfolgende : 









LSnge 






Umfang 






w 






156 Cm. 


160 Cm. 


164 Cm. 


170 Cm. 


180 Cm. 


176 Cm. 


363 Kgrm. 


372 Kgrm. 


381 Kgrm. 


395 Kgrm. 


• 


ISO - 


379 . 




3S9 * 


399 - 


413 - 




1S6 . 


. 405 . 




415 - 


425 . 


441 - 




190 * 


423 « 




434 - 


444 - 


460 - 


— 


196 - 


449 . 




461 - 


472 - 


490 - 


— 


200 - 


468 ^ 




480 - 


492 - 


510 - 


— . 


210 - 


516 . 




530 - 


543 * 


562 - 




212 - 


526 . 




539 - 




573 - 


607 Kgrm. 


220 - 


552 « 




581 - 




617 - 


654 - 


22S - 


593 . 




624 - 


— 


663 - 


703 - 


236 - 


635 . 




669 - 




711 - 


753 - 


240 - 


657 . 




692 - 




736 - 


777 . 



Um ans diesen Wertben das Sebiacbtgewicbt von Rind vieh 
zn bestimmen, bat man je nacb dem Ernllhrangszastande der Thiere 
50—65 ^/o des Lebendgewicbtes in Abzng zn bringen. Beim Rinde 
bezeiebnet man als Sebiacbtgewicbt das Gewicbt eines volist&ndig 
aasgebluteten , ausgeweideten und abgelederten Tbieres nacb Weg- 
nabme des Eopfes nnd der vier Seine bis znr Yorderfasswarzel resp. 
dem Spmnggelenk ; bei scblecbt genShrten Thieren macht es 50 — 55, 
bei mUssig gut genahrten 55 — 60 and bei gut gemasteten Tbieren 
60—65^0 des Lebendgewicbtes aus. — Bei gut genahrten Kalbern 
betragt das Sebiacbtgewicbt 60—70^0 des Lebendgewicbtes. 

Beim Scbafe scbwankt das Schlachtgewicht zwiscben 46 (ganz 
mager) und 65^0 (sehr fett) vom K5rpergewicbt. 

Massig gemastete Schweine haben ca. 75 ^/o, sehr fette aber ca. 
&5^;o Schlachtgewicht. 
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Die Terschiedenen Schlachtmethoden. 

Der Tod der Schlachtthiere soil m^glichst sicher, schnell und 
schmerzlos erfolgen, dann abcr aach soil das Fleisch ein gesondes 
Aussehen und eine mOglichst grosse Haltbarkeit besitzen. 

Letztere nun ist namentlich abh^ngig vom Blutgehalte; das 
Fleisch von gut geschlachteten Thieren soil gar kein Blat enthalten 
nnd selbst geringe Mengen von Bint beeintr^htigen die Haltbarkeit 
des Fleisches ganz wesentlieh. Beim Schlachten ist deshalb daranf 
zn sehen, dass das Blut nnter starkem Drncke mOglichst schnell nnd 
Yollkommen ans den geQffneten Adem ansfliesst Nnn lehrt die 
Physiologic, dass der Blntdrnck an die Integrit^t bestimmter Ner- 
vencentren, die besonders im verlangerten Mark, weniger im Hals- 
mark ihren Sitz haben, gebnnden ist und dass nach der ZerstOnmg 
dieser Centren die Gefasswandung derartig erschlaflft, dass der Blut- 
druck jSlh absinkt nnd dass ans den jetzt geOffneten Blutgef^sen 
nur ein sehr schwacher Blntstrom sich ergiesst, dass die Thiere viel- 
mehr unter diesen Verhaltnissen mehr oder weniger in die eigenen 
Blutgef^se hinein sich verbluten. 

Aus diesem Grunde ist leider eine ganze Reihe gerade derjenigen 
Schlachtmethoden verwerflich, welche sonst wegen der Schnelligkeit 
und Sicherheit ihrer Ausflihrung nicht minder als wegen des wenig 
abstossenden Eindrnckes, den sie auf ein unbefangenesGemttth machen, 
ganz hervorragende Berticksichtigung verdienten. £s sind das nament- 
lich die nachfolgenden : 

Genickstich. Dieser bezweckt eine Unterbrechung der Leitang 
zwischen dem verliiDgerten Mark und dem RUckenmark, ein Eingriff, der 
den sofortigen Tod des Thieres zur Folge hat. Er wird ansgeftthrt, in- 
dem man den Kopf des Thieres nach abwftrts beugt und an einer kleinen 
Grube, die man zwischen dem Hinterhauptsbeine und dem Atlas fUhlt, 
mit Kraft ein Messer von meisselfdrmiger Gestalt nach unten einstdsst. 
Das Thier stttrzt sofort zusammen. Man ((ffnet dann die grossen Blut- 
gef^e am Raise, um es ausblnten zu lassen. Die heftigen Todeskr^mpfe^ 
welche sonst bei der Verblutnng auftreten, fehlen voUstllndig, weil die 
Respirationsmuskeln gelUhmt sind. Die Methode macht deshalb einen nur 
wenig abschreckenden Eindruck. Das Blut aber wird bei dieser Methode 
nicht in voUkommener Weise aus den Muskeln gewonnen und das Fleisch 
besitzt dementsprechend eine verringerte Haltbarkeit. 

Genickschlag. Durch ihn hat man das vorige Verfahren zu er- 
setzen versucht und er wird scbon seit dem Jabre 1856 beim Schlachten 
der Rinder in Wien allgemein benutzt. Auch bei dieser Methode wird 
der Kopf des Thieres nach abw&rts gebeugt und nun mit einer 3chlag- 
hacke ein von oben nach unten geftthrter Schlag zwischen Hinterhaupts- 
bein und Atlas gefUhrt. Hierdurch findet eine derartige Erschtttterung 
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des verlHogerten Markes statt, dass das Thier sofort zusammenbricht and 
nun wie oben bebandelt wird. 

Hackenbouterolle. Bine schmiedeeiserne Hacke Iftuft in einen 
rnnden, scbarf geschliffenen Hoblmeissel aus nnd mil diesem Instrumente 
wird durch einen krflftig gefUhrten Schlag die Schildeldecke des Schlacbt- 
tbieres perforirt Das in Folge der beftigen Ersobtitterung betllubte Tbier 
stflrzt sofort zosammen; durcb die am ScbUdeldacb entstandene Oeffnung 
wird sodann eine starke Sonde eingefUbrt, urn das verlUngerte Mark zu 
zerquetscben. 1st letzteres erreiebt; so werden die Halsgef^e durcb- 
sebnitten und das Tbier stirbt sanft wie beim Genicksticb. £s wird aber 
nur wenig Blut gewonnen und das Fleiscb hat eine nur geringe Halt- 
barkeit. 

Scblacbtmaske oder Maskenbouterolle. Ein Leder, welcbes 
aucb die Angen der Tbiere verdeckt, wird mittelst Riemen derartig be- 
festigty dass eine niit einer runden Oeffnnng versebene Metallplatte, welcbe 
in das Leder eingenflht ist, mitten anf der Stirn rubt. In die runde Oeff- 
nung llUst man einen Hoblmeissel ein, der nacb Aussen in einen runden 
Knopf auslUuft. Ein krilftiger Scblag mit einem starken Holzbammer 
treibt den Hoblmeissel ins Gehirn. Das weitere Verfahren stimmt mit 
dem eben bescbriebenen tibereiU; dessen Nachtbeile es aucb theilt. 

Sebussmaske. Ein Lederapparat, der im Wesentlichen dem soeben 
bescbriebenen gleicbt, nur dass sein MetallstOck wesentlicb starker ist, 
wird am Kopf des Tbieres befestigt. Ein kurzer Pistolenlauf, der mit 
einer Kugelpatrone bescbickt ist, wird in das MetallstUck eingescbraubt. 
Der Scbuss wird abgegeben und das Tbier stUrzt todt zusammen. Das 
Verfabren bat den Vorzug; dass es unabbiingig von der individuellen 
Gewandtbeit arbeitet und dass es bei seiner Anwendung keiner beson- 
deren Zerstdrung des verl&ngerten Markes mittelst einer in die Schildel- 
bdble eingefttbrten Sonde bedarf, docb baften ibm aucb erbeblicbe Nacb- 
tbeile an, die nicbt zum Wenigsten dadurch bedingt werden, dass das 
Widerballen des Enalles in der Scblacbtballe die fibrigen Tbiere in eine 
gewaltige Aufregung versetzt und aucb sonst stOrend wirkt. 

Wir mOssen gerade die am meisten angefeindete Scblacbtmetbode, 
n^mlicb das Scb&cbten, flir eine der besten balten, gesteben aber aller- 
dings ZU; dass ibr gegenwiirtig nocb Mangel anbaften, die aus etbiscben 
Grtinden beseitigt werden mfissen und aucb beseitigt werden k(5nnen; obne 
den Ritus von zwei weitverbreiteten Religionen irgendwie zu verletzen. 

Das Scbttcbten, diese rituelle Metbode der Juden und Mohamedaner, 
fttbrt den Tod durcb Verblutung berbei und wird so ausgefUbrt, dass 
mittelst eines langen Messers am Halse ein Scbnitt durcb flussere Haut, 
Luftr($bre, Scblund und Gefdsse gefUbrt wird. Der Tod erfolgt nur lang- 
sam und unter beftigen Krilmpfen; die Metbode macht desbalb auf den 
Laien einen bOcbst abscbreckenden Eindruck. In Wirklicbkeit ist sie 
indessen weniger grausam als sie scbeint, denn nacb gescbebener Durcb- 
scbneidung der Blutgefksse am Halse b<5rt die Blutcirculation im Gebirn 
sofort auf; es stellt sicb desbalb fast momentan Bewusstlosigkeit ein und 
die beftigen KrUmpfe wilhrend des Verblutens erfolgen bei vOllig auf- 
gebobenem Bewusstsein. — Die KrUmpfe baben den Vortbeil, dass sie 
zu einem sebr voUkommenen Auspressen des Blutes aus den Muskeln 
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ftihren, ein Umstandy der einen fbrdernden Einflnss auf die Haltbarkeit des 
Fleisches ausfibt — Das Blut wird durch den Mageninhalt vernnreinigt. 

Vom tbeoretiscben Standpunkte aas kdnnen daher kanm begrttndete 
Bedenken gegen das Scbftcbten vorgebracbt werden; wenn man aber 
Gelegenheit hat, die Ausftihrung dieser Scblachtmetbode in der Praxis 
kennen zu lemen ; so muss man zugestehen ; dass diese mit vielen Gran- 
samkeiten verkntipft ist. Letztere sind aber nicht mit dem Act des 
SebSichtens selbst verbnnden^ sondern nur mit den Vorbereitnngen dazu, 
indem die Tbiere in einer bdchst roben und grausamen Weise mit HUlfe 
von Stricken gefesselt nnd auf den harten Boden niedergeworfen werden. 
Die Tecbnik kann und muss bier Abbttlfe scbaffen durch Construction 
von Apparaten, die ein sanfteS; scbnelles und sicberes Kiederlegen der 
Scblacbttbiere gestatten. 

Humaner als das Scbflchten ist desbalb die zur Zeit gleicbfalls viel- 
bek&mpfte Metbode, welcbe ein Zusammenstttrzen der Tbiere mit Htilfe 
des Stirnscblags bewirkt und dann den Tod durcb Verbluten eintreten 
lUsst. Vor der Ausfttbrung des Scblages ist der Eopf des Tbieres durch 
Anbinden derartig zu befestigen, dass der Scblag mit gentigender Kraft 
und Sicberbeit ausgefUbrt werden kann und dass das Tbier scbon nach 
dem ersten Scblage voUstftndig betHubt zusammenbricbt. Da das ge- 
scbfitzt liegende verlUngerte Mark mit den Gef^ssnervencentren und dem 
Bespirationscentrum nicbt nennenswertb alterirt wird, so erfolgt der Tod 
wie beim SchHcbten unter heftigen KrflmpfeU; wobei eine sebr vollkom- 
mene Auspressung des Blutes aus den Gef^sen erzielt wird. 

Wegen ibrer Absonderlicbkeit sei nocb aufgeftibrt: 

Die engliscbe Patentmetbode. In einzelnen Stildten Englands 
ist zur Gewinnung des sog. Patentfleiscbes ein Verfabren im Gebraucb^ 
welches zur Vermebrung des N&brwerthes und zur ErbOhung der Scbmack- 
baftigkeit von gebratenen Fleiscbspeisen eine m(5glicbst vollst^ndige Zu- 
riickbaltung des Blutes im Fleiscbe der gescblacbteten Tbiere anstrebt. 
An den mittelst des Stirnscblags betHubten Tbieren wird etwa zwischen 
der 4. und 5. Rippe eine Oeffnung in die Brustwandung gemacht; durch 
die man die Cantile eines Blasebalges fObrt^ um beide D|ingen durch 
Einpumpen von Luft m5glichst rasch zum Collabiren zu bringen. Der 
Tod erfolgt in Folge von Erstickung. Gebratenes Patentileiscb soil sebr 
saftig und wohlscbmeckend sein; aus Pateutileisch bereitete Suppe er- 
scbeint schmutzig braun. 

Beurtheilong des Fleisehes naeh Gattong, BaQe, Alter, Geschleeht, 
Ffttternng and Haltung der Tbiere, sowie naeh KOrperregionen. 

Die WiederkHuer liefern das meiste Fleisch und dieses sagt 
unserem Geschmack ganz besonders zu. Obenan stebt das Rind, 
das nicht allein ein wohlschmeckendes Fleisch von angenehmer voUer 
Consistenz, sondern auch ein appetitliches Fett besitzt Weniger an- 
genehm als das Rindfleisch ist das Ealb fleisch, well es sich 
schwer zerkleinem lasst und seine Faser beim Eauen zwischen den 
ZUhnen ausweicht. Hammelfleisch besitzt eine zarte Faser, die 
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sich leicht zerkleinern I'dsst; gut zubereitetes Fleisch von nicht za 
fetten Thieren schmeckt dem Behfleisch tHuschend Hhnlich; bei 
grossem Fettgehalte aber wird es wegen seines talgigen Geschmackes 
von Manchen yerschm&ht. Das Fleisch der Ziege, die wie das 
Pferd bei ons nirgends als Schlachtthier gehalten wird, besitzt einen 
etwas bockigen Gemch und dient nnr kleineren Ereisen als billiges 
Nahmngsmittel. 

Das Schweine fleisch ist wohlschmeckend und zart upd ver- 
fllgt tlber einen ausserordentlich hohen Fettgehalt. Bei einem ver- 
hftltnissmllssig billigen Preise ist deshalb diese Fleischsorte das be- 
vorzugte Nahmngsmittel der arbeitenden Classe. Auch liefert es in 
Form von Schinken, Speck und Wtlrsten ebenso geschHtzte wie ver- 
breitete Conserven. 

Das Pferde fleisch, welches sich, wie auch das Fleisch zahl- 
reicher anderer Thiere, seiner chemischen Zusammensetzung nach 
sehr wohl als menschliches Nahmngsmittel eignen wtlrde, wirkt 
seines stisslichen Geschmackes und der wenig anziehenden Beschaffen- 
heit seines Fettes wegen nicht gerade anziehend. Weiter kommt in 
Betracht, dass das Pferd nirgends als Schlachtthier gehalten, son- 
dem nur dann zur Schlachtbank gefUhrt wird, wenn es durch hohes 
Alter Oder durch Unglilcksfdlle und Erankheiten seine weitere Ge- 
brauchsf&higkeit eingebtlsst hat Dementsprechend besitzt es meistens 
die z^he und trockene Beschaffenheit, welche dem Fleischc von Ar- 
beitsthieren eigen ist. 

Weiter ist der Werth des Fleisches von der Rage abhilngig und 
eine fortgesohrittene Ztlchtung hat es verstanden, Ra^en zu schaffen, 
die sich in einem ganz hervorragenden Grade fUr die Mast eignen. 
Es gibt Ra^en, die ein frilhes und schnelles Wachsthum zeigen, eine 
ganz ungew5hnliche MastfUhigkeit bekunden und dabei ein ebenso 
zartes wie wohlschmeckendes Fleisch liefem. Obenan stehen hier 
die Shorthorns unter dem Rindvieh, die Southdowns und Oxford- 
shiredowns unter den Schafen und die durch ausserordentliche Friih- 
reife sich auszeichnenden englischen Sohweinera^en. Letztere sind 
die Producte einer zielbewussten Ereuzung der grossohrigen Uteren 
Scbweinera^en Englands mit Schweinen portngiesischer, indischer 
und neapolitanischer Abstammung. England besitzt grosse und kleine 
Scbweinera^en ; zu ersteren zUhlen die Yorkshire -, Hampshire-, Suf- 
folk-, Norfolk-, Lincolnshire- etc. Ra^e; zu letzteren die Berkshire-, 
Essex-, Windsor-, Derby-, Woburn- und SurreyraQC. — Auch die 
Ereuzungen der englischen Ra^en mit den deutschen liefem vorzttg- 
liches Fleisch. 
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Das Alter ist nicht ohne bedeuteDden Einfluss auf den Werth 
des Fleisches. Das gUnstigste Alter fUr die reifen Mastthiere betrHgt 
beim Kalbe circa 4 Wochen, beim Rinde 3—6 Jahre, beim Schiife 
2—4 Jahre und beim Schweine circa 9 Monate. In erheblich httherem 
Alter ist eine eigentliche Eemmast nicht mehr zu bewerkstelligen, 
zwischen die Fleischfasem lagert sich dann nur noch wenig Fett, 
sondem dieses speichert sich hauptslU^hlich unter der Haat, im Ge- 
kr5se, in der Nierenkapsel und in dem zwischen den einzelnen Mas- 
keln befindlichen Bindegewebe auf. Hinsichtlich des Fleisches un- 
reifer Thiere sei auf den vierten Abschnitt verwiesen. Die Erken- 
nung des Alters der Schlachtthiere s. unten. 

Das Geschlecht beeinflusst die QualitUt des Fleisches in ganz 
nennenswerther Weise und das beste Fleisch erhalt man — abge- 
sehen natttrlich von den Olbem — von solchen Thieren, die, m5gen 
dieselben mUnnlichen oder weiblichen Geschlechts sein, in der Jugend 
verschnitten wurden. Aeltere weibliche Thiere liefem ein Fleisch 
von geringer GeschmacksqualitM^t, w9.hrend das Fleisch mSUmlicher 
Zuchtthiere in Folge seines widerlichen Geruches in manchen For- 
men der Zubereitung oftmals geradezu ungeniessbar ist Ganz be- 
sonders gilt das fUr das Fleisch der Eber und der Ziegenb5cke (vergl. 
Abschnitt IV). 

Der Einfluss der Ffltterung auf die QualitSlt des Fleisches ist 
keineswegs von untergeordneter Bedeutung. Nicht allein ein ge- 
nfigendes Quantum von NHhrstoffen, sondem auch eine sorgfUltige 
Wahl der Futtermittel ist erforderlich, um ein gutes Mastfleisch 
von ganz besonderem Wohlgeschmack zu erhalten. So wird z. B. 
der feinste Schinken bei der Ftttterung mit Hafer, der beste Speck 
aber bei der Mast mit Erbsen gewonnen. Gutes Weidevieh besitzt 
ein wohlschmeckenderes Fleisch als Mastvieh aus Brennereien und 
Zuckerfabriken. 

Was endlich den Einfluss der Haltung der Thiere auf den 
Werth des Fleisches betrifft, so ist derselbe sehr erheblich. Das 
beste Fleisch liefem diejenigen Thiere, die ausschliesslich der Fleisch- 
production wegen gehalten werden, wahrend Thiere, die nebenbei 
Zwecken der Milchwirthschaft oder der Arbeitsleistung dienen, Fleisch 
von einer weit geringeren Qualitat besitzen. Ganz besonderen Ein- 
fluss bekundet die Arbeitsleistung auf die Qualitat des Fleisches, da 
unter ihrer Einwirkung die Fleischfaser grob und z^he wird. Alte 
Arbeitsthiere liefem das trockenste und z^heste Fleisch. Die ver- 
wilderten Yiehherden, an deren Muskelapparat ganz andere Anfor- 
demngen gestellt werden als an den unserer Hausthiere, besitzen 
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ein grobfaseriges, fettarmeSy trockenes nnd wenig wohlschmeckendes 
Fleisch, VerhUltnisse , welche beim Einkauf ttberseeischen Fleisches 
wohl za berticksichtigen sind. 

Bei der Beurtheilnng des Fleisches leitet uns weniger die che- 
mische Zasammensetznng als der Wohlgeschmack, der hier natttrlich 
nur insofem in Betracht kommen kann, als er kein Product der Zn- 
bereituDg des Fleisches in der Ktlche ist, sondem dnrch den eigen- 
artigen Charakter des Fleisches selbst bedingt wird. 

Ansser von den oben genannten Factoren zeigt sich nun der 
Wohlgeschmack eines Sttickes Fleisch im hohen Grade abhtogig von 
der EOrperstelle^ von der es genommen wird. Am st&rksten 
aosgeprHgt sind diese Differenzen beim Rindfleisch. 

Es muss im hOchsten Grade befremdend erscheinen, dass diese 
Unterschiede nicht bereits tlberall gewttrdigt worden sind nnd za 
einer Verkanfsweise des Fleisches nach QnalitHtsstnfen , die doch 
beim Einkanfe der allergewOhnlichsten Nahrnngsmittel wie Eartoffeln 
and Brod so sehr bertlcksichtigt werden, geftlhrt haben. 

Abgesehen von wenigen grossen StUdten, in denen sich eine 
strenge Classification des Fleisches nach KQrperregio- 
nen ansgebildet hat, liegt der Fleischhandel bei ans sehr im Argen 
and in der Regel wird nar der Lammerbraten hOher bezahlt als das 
tibrige Fleisch. 

Darch den Umstand, dass die mit Sehnen durchwachsenen and 
reichlich mit Enochen versehenen schlechten Fleischstttcke von den 
Gliedmaassen, vom Eopf, Hals and Baach gleichen Preis haben wie 
die saftigen and wohlschmeckenden Stticke der besten EQrperstellen, 
wird der Fleischhandel im hQchsten Grade anreell, da der kleine 
Consnmenty der sich vielleicht allwOchentlich einmal den Genass 
eines Sttickes Fleisch gOnnen kann, ftlr die schlechten Sorten, welche 
ihm der Metzger anweist, den gleichen Preis zahlt wie der Wohl- 
faabende ftir die bevorzagten Stticke. Der Reiche verzehrt also aaf 
Eosten des kleinen Mannes billiges Fleisch. 

Eine Besserang ist auf diesem Gebiete nar za erzielen dnrch 
Einftlhrang der oben erwahnlen Verkaafsweise nach EOrperregionen. 
Es sind in neaerer Zeit viete Stimmen laat geworden, welche die 
Einftthrnng dieser Verkaafsmethode begehrten and aach die Tages- 
presse hat diese Frage oftmals eingehend and wohlwoUend bespro- 
chen. Dennoch ist bisher so gat wie gar nichts erreicht and ttberall 
h'&ngt man noch am alten Herkommen. 

Die Ursache des geringen Erfolges ist nicht etwa in einem Wider- 
£treben der Fleischer za sachen — diese Berafsklasse wttrde vielmehr 
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die nene Yerkanfeweise wohl ohne Ansnahme willkommeQ helssen — 
sie ifit Tielmelir anf die geringe Eenntniss vom Fleiecb, tlber welcbe 
die dentscbe Haosfran verfUgt, zarttckzafHhren nod diese entstammt 
wieder der Unsitte, sich das Fleiscb roin Metzger nacb rorheriger 
Beetellang ins Haas bringen za lassen. 

Eine BesBerang kOnnte wohl bald erzielt werden, wenn sich die 
Vereine flir VolksanfklftTDDg der Sacbe annebmen nnd wenn die 
dentsche Hansfraa sich entscbliessen wollte, ihre Einkftnfe selbst za 
besorgen nnd etch das rerlaugte FleiBcbstUck anter thren Aogen aus- 
schneiden zn lassen. Nar so gelangt sie zo der Fertigkeit, eio Stuck 
Fleiscb seinem wabren Wertbe nacb benrtbeilen za kOnnen nnd nnr 
BO wird Bie sicb das nSthige VerBt&Bdniss aneignen, welches die 
DarchfabraDg eines Verkaafes nacb Efirperregiooen voraassetzt 

Besser ware ea yielleicbt nocb, wenn, wie in England nnd Amerika, 
die Manner ans den wohlbabenderen St&nden den Fleischeinkanf be- 
sorgten. 

Durch erne allgemeine Einjahning der Verkaufsweise nack Kor- 
perregionen wurde eine wesentlick bessere Emahning der grossen Massen 
her beige fuhrt, da durch die bedeutende Freisherabsetsung der gertnge- 
ren Fleischsorten dem kleinen Consumenten Gelegenheit geboten wurde, 
sick weit haufiger eiti Stuck Fleisck su gonnen als bisker. 

Die folgende Figor zeigt die CUsBification des Fleischea in 
LondoD. Es werden dort 4 Classen von Flelsch in IS Unterabttieilangen 
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feilgehalten. Indem Eisbein diese Eintheilung fUr einen SOO Egnn. 
schweren Ochsen anf dentsche Verhaitniase ttbertragt, koraint er zn fol- 
genden Resnltaten: 



FldBchcIu^cation in London und P&rb. 



I. Sorte. 


No. 1. Lendeobraten 


= 


-0 Kgrm. 


k 1,70 Mark 




= 2. SchwanzBttlck 


^ 


35 '- 


= 2,00 = 




:= 3. Btlftstflck 


^ 


\bVi = 


= 1,50 = 




= 4. Hinterachenkel 


= 


54 = 


= 1,50 = 






= 


hi -- 


= 1,70 = 


II. Sorte. 


= 6. Oberweiche 


=1 


I3V2 -- 


= 1,30 = 




= 7. Weiche 


= 


13'/- = 


= 1,30 ■- 




= 8. WadenBtUck 


= 


11 ',1 = 


-. 1,20 = 




= 9. Mittelrippe 


= 


5S = 


'. 1,20 = 




^ 10. OberarmatUck 


^ 


23',s = 


= 1,20 = 


III. Sorte. 


: 11. Flanken 


:= 


35 = 


. 1,00 = 




= 12. Schnlterblatt 


= 


21 = 


= 1,00 = 




= 13. BrnststUck 


= 


31 = 


= 0,90 = 


IV. Sorte. 


: 14. Wamme 


= 


191.3 -- 


= 0,70 = 




= 15. Hals 


= 


23'/! = 


= 0,70 = 




; JHSchienbein i 


_ 


21';i = 


= 0,50 -- 




. is! Backen J 









Die Classification des Fleisches in Paris zeigt sich von der Londoner 
etwas verscbieden, docb werden ancb bier 4 Classen mit verscbiedenen 
Freisen anterschieden. 

Fig. 7. 



FlgitehcUMlDcalloD i 



I. Catfigorie, No, 



II. Cat^gorie. 



-. II, 



1. Tendre de Tranche, 

2. Culotte, 

3. Gite & la noix, 

4. Trancbe grasse, 

5. Aloyan, 

6. Entre cotes. 

7. Paleron Marreuse, 

8. Cotes, 

9. Talon de Collier, 
0. Bavette d'aloyau. 

Plats de cStes deconverts. 
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III. Categoric. No. 12. Collier, 

= 13. Pis, 

s 14. Gttes, 

s 15. Plats de cotes converts. 

IV. Categoric, s 16. Surlonges, 

s 17. Plats de joues. Queue. 

Andere Stilcke, Filet etc., unterliegen nicht der Taxe. 

Beilagen von blossen Enochen sind in Paris verboten, diese werden 
filr sich zu einem niedrigeren Preis verkauft. 

Nach Baranski wird in Oesterreich das Rindfleisch in alien grds- 
seren StUdten in folgende 4 Classen eingetheilt: 

I. Classe. 1. das Filet, 2. die Zunge, 3. das Lendenstttck oderBeiried, 
4. das Hinterschenkelstilck, Scherzel oder Schwanzel. 

II. Classe. 5. das Ried, d. h. die ttber dem Schulterblatt zu beiden 
Seiten des Widerrtlstes gelegene Musculatur, 6. das Mittelrippen- 
stttck, 7. das Fleisch der Scbulter, 8. der obere dicke Theil des 
Schwanzes. 

III. Classe. 9. die Brustmusculatur, 10. der fleischige obere Theil der 

Bauchmuskeln, 11. das Zwerchfell. 

IV. Classe. 12. das Bauchfleiscb, 13. Hals- oder Kopfmusculatur, 

14. Waden. 

Bestimmong des Alters der Sehlaehtthlere. 

Kalb. Das ausgevrachsene Rind verfUgt fiber 8 SchneidezUhne 
im Unterkiefer, von denen die mittelsten beiden als Zangen, die 
jederseits an diese stossenden als innere Mittelz9.hne , die darauf- 
folgenden als ^ussere Mittelz^hne nnd die ^ussersten endlich als Eck- 
zUhne bezeichnet werden. Die sUmmtlichen Schneidez&hne erscheinen 
znn^hst als MilchzUhne. 

Das Kalb besitzt bei der Gebnrt in der Regel 6 SchneidezUhne, 
die nachfolgenden Eckzahne erscheinen in der Regel 7—8 Tage nach 
der Geburt. Gleich nach der Geburt nmschliesst das Zahnfleiscb 
den gr()ssten Theil der Zahne, nach ca. 10 Tage etwa zieht es sich 
langsam zurtlck and nach ca. 4 Wochen sind alle Zahne freistehend* 

Zaverlassiger als die Beortheilnng des Alters nach den Zahnen 
ist die nach der Beschaffenheit des Nabels. Der Kabel trocknet 
etwa mit dem vierten Tage ein und wird dann in der Regel zwi- 
schen dem 8. and 12. Tage abgestossen. An seiner Stelle bildet 
sich jetzt eine Narbe, die sich mit einem Schorf bedeckt, der im 
Alter von ca. 4 Wochen abfdllt. 

Gleich nach der Geburt sind die Klauen weich and die Zehen 
zeigen keine Spur von Abnutzung; nach einigen Tagen ist das Horn 
fest geworden and die Zehe zeigt deutliche Spuren des Gebrauchs. 
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Rind. Mit IV2 — 2 Jahren beginnt der Zahnwechsel, indem 
um diese Zeit die ZaDgen als bleibende ZUhne erscheinen ; mit 2 ^4 
bis 2^/4 Jahren wechseln die inneren, mit 3— 3V2 Jahren die ttusseren 
SchneidezUhne und mit 4— 4V2 Jahren die EckzUhne. ZnnHchst nnn 
bilden die schanfelartigen ZUhne eine eng geschlossene Reihe und 
ihr Hals wird von dem Zahnfleisch fest nmfasst. Mit znnehmendem 
Alter werden die Zllhne abgenutzt, der Hals tritt ans dem Zahnfleisch 
mehr hervor and die Kronen der einzelnen ZUhne bertlhren sich 
nicht mehr; dabei werden die ZUhne gelockert. 

Bei Kflhen bilden sich w9.hrend der Trslchtigkeitsperiode an 
den HOmem scharf markirte Ringe ans, die als Jahresringe be- 
zeichnet werden nnd einen gnten Anhaltspunkt flir die Benrtheilnng 
des Alters abgeben. Da die Eflhe in der Regel mit 3 Jahren zuerst 
nnd dann regelm^sig j^hrlich kalben, so gibt die Anzahl der Ringe 
plus 2 das Alter der Thiere in Jahren an. Hierbei ist wohl zu be- 
achteui dass die Jahresringe einen annHhemd gleichen Abstand be- 
sitzen ; wird ein Thier einmal nicht trachtig, so bildet sich zwischen 
den Ringen ein doppelt so grosser Abstand wie sonst. 

S chafe. Mit IV2 Jahren werden die Zangen, mit 2V2 Jahren 
die inneren, mit 31/2 Jahren die ausseren und mit 4V2 Jahren die 
Eckz'dhne gewechselt. Schafe mit 2 bleibenden Zahnen bezeichnet 
man als Zweischaufler , solche mit 4 und 6 als Vier- resp. Sechs- 
schanfler und solche mit 8 als yollzahnige Thiere. Mit dem znneh- 
menden Alter werden die Zahne immer mehr abgenutzt, sodass ein 
ca. 12jahriges Thier an Stelle der Schaufeln nur noch Stifte erken- 
nen iSlsst. 

Ziege. Sie verhalt sich dem Schafe analog. 

Ueber Fleischcontrole auf ebemisehem Wege. 

Man hat geglanbt, durch chemische Untersuchungsmetho- 
den Unterschiede in der Zusammensetzung des Fleisches der ver- 
schiedenen EOrpertheile nachweisen und diese zur Feststellung eines 
exacten Verhaitnisses zwischen Nahrwerth des Fleisches und Markt- 
preis verwerthen zu kOnnen. 

So hat C. Virchov sich bemtlht, festzustellen, ob durch die Be- 
stimmung des Wasser- oder Extractgehaltes des Fleisches von ver- 
schiedenen EOrperstellen eines und desselben Thieres, von fetten 
und magem, von gesunden und kranken Thieren Eriterien zur Be- 
nrtheilnng des Fleisches zu erhalten seien. 

Die Ergebnisse dieser Bemtthungen finden sich in den nach- 
folgenden Tabellen: 
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Frooentischer Wassergehalt des Flelsches. 
a) Gesundes, gut genHhrtes Rind, 





Kopf 


Kamm 


Bug 


Bttcken 


Bauch 


FUet 


Keole 


Minimum 

Maximum ...... 

Mittel von 6 Thieren . 


75,89 
77,92 

76,40 


74,77 
77,61 

76,31 


76,40 
77,79 

77,92 


75,67 
78,24 

76,65 


75,77 
77,42 

76,74 


76,54 
78,34 

77,14 


75,64 
76,92 

76,3S 



b) Gesundes, mageres Rind, 
76,76 I 72,54 | 77,39 | 76,01 

c) Krankes Rind. 



I 78,20 I — I 76,55 



Minimum 
Maximum 



Mittel von 3 Thieren 



Minimum 
Maximum 



76,79 
77,84 

77,26 



77,79 

78,38 

78,03 



76,41 
77,08 

77,25 



76,33 

77,68 

77,05 



d) Gesundes, gut gendhrtes Kalb 

77,43 77,03 76,86 76,56 
80,95 78,25 77,79 77,84 



Mittel von 4 Thieren 



79,03 



< i,< i 



77,28 



77,23 



^ <,<6 
78,56 

78,19 



75,85 

78,85 

77,08 



Frocentischer Sxtractgehalt des Fleisches. 
a) Gesundes, gut gendhrtes Rind, 



Minimum 
Maximum 



Mittel von 3 Thieren 



b) Gesundes, mageres Rind, 
3,86 I 3,65 I 3,40 | 4,05 

c) Krankes Rind, 



3,04 — 



Minimum 
Maximum 



Mittel von 2 Thieren 



Minimum 
Maximum 



d) Gesundes, gut gendhrtes Kalb, 



Mittel von 4 Thieren 



76,55 
77,55 

77,03 



76,72 
78,06 

77,26 



3,34 
3,83 


3,51 
4,02 


3,53 
3,92 


3,49 
4,55 


3,36 
3,63 


■ 


3,54 


3,69 


3,70 


4,11 


3,59 


— 



3,43 
3,68 


3,70 
4,IS 


3,70 
4,48 


3,71 
4,22 


3,30 
3,38 


— 


3,56 


3,94 


4,09 


3,97 


3,34 


— 



3,51 
3,91 

3,77 



3,17 



3,98 
4,64 



3,29 
3,96 


3,49 
4,3S 


3,4H 
4,22 


3,55 
4,12 


3,73 
4,11 


•^ 


3,54 


3,79 


3,84 


3,55 


3,90 


— 



— 4,31 



3,78 
4,76 

4,30 



Aus diesen Tabellen geht hervor, dass ihre Werthe in Bezag 
auf den angestrebten Zweck als rein negativ und die in Anwen- 
dung gezogene Methode ftlr die Praxis der Fleischbe- 
scban als nnbrauchbar zn bezeichnen ist. 

So wenig Anhaltspunkte gewahrt nach dieser Richtung die Che- 
mie, dass Thiere im verscbiedensten Zustande der Ernllhrung nicht 
einmal durcbgreifende Diflferenzen im Wassergebalte zeigen; wenn 
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man n&mlich die von EOnig angefdhrten Zahlen flir die Minima, 
Maxima, nnd Media der Wasserwerthe von Ochsen-, Euh- and Ealb- 
fleisch vergleicht, so ergibt sich, wie folgende Tabelle zeigt, dass 
die Zahlen fast alle in einander ttbergehen and dass daher das 
Fleisch der verichiedenen Schlachtthiere aufGrundlage 
ihres Wassergehaltes nicht auseinandergehalten wer- 
den kann. 



Thier 



Sehr fetter Ochse 
Mittelfetter • 
Magerer » 

Fette Kuh . . 
Magere Kuh . . 
Fettes Ealb . . 



Wassergehalt in Frocenten 



Minimum Maximum 



32,5 
68,5 
75,2 
65,1 
74,5 
64,7 



73,5 
78,0 
78,2 
76,2 
77,5 
76,6 



Mittel 



54,8 
72,3 
76,7 
71,0 
76,4 
72,3 



TbatsHchlich wirken also nicht Differenzen in der chemischen 
Zosammensetzung, sondem GeschmacksqualitHten bestimmend anf den 
Werth des Fleisches ein. 



Haltbarkeit des Fleisehes. • 

Die Haltbarkeit des Fleisches wird durch den FUnlnissprocess, 
welcher das Fleisch zur Verwerthung als Nahrungsmittel ungeeignet 
macht, sehr beschrS^nkt. 

Die FHolniss resultirt ans der LebensthHtigkeit von FHul- 
nissbacterien, welche unter dem Einflnsse einer bestimmten Tem- 
peratnr and einer gewissen Feachtigkeit beim Zatritt von 
atmosph'drischer Lnft oder Saaerstoff erfolgt. H9.lt man einen 
Oder mehrere dieser Factoren fern, so lUsst sich das Fleisch lange 
Zeit anzersetzt aafbewahren. Bei 0<^ anfbewahrtes Fleisch hUlt sich 
Jahrtaasende , ohne der FHalniss anheim za fallen, wie das darch 
das Aaffinden von vollstEndig erhaltenem Mammathfleisch im Else 
der Lena bewiesen wird. 

Die Haltbarkeit des Fleisches zeigt sich im hohen Grade abhftn- 
gig von der Beschaffenheit des Aafbewahrangsortes, von 
der Jahreszeit, der Witterang, der Methode des Schlach- 
tens, der Behandlang der Thiere nnmittelbar vor and 
nach dem Schlachten and endlich aach von der Thiergattang. 

Das Fleisch hHIt sich am besten an einem saaberen, trockenen 
and kflhlen Orte, wo es bestllndig der Einwirkang eines trockenen 
Stromes reiner Laft aasgesetxt ist. Bei solcher Aufbewahrung trock^ 
net seine Oberjlache an und gibt in Folge dessen einen ungunstigen 

Selimidt-Malheim, Handb. d. FleLschkande. 4 



50 Fraktiflche Fleischkonde. 

Nahrboden fur die Faulnissbacterien ab. In fenchten und donstigeo 
RUnmen halt sich das Fleisch nor knrze Zeit ; es nimmt schon bald 
eine dnnkele und schmierige Bescbaffenheit an, wird welk, so dass 
es Fingereindrtlcke steben I9.sst and zeigt einen fanligen Geracb. — 
In kUnstlicb bergericbteten Etiblkammern bUlt sicb das Fleisch recht 
lange, indessen fault es scbnell, sobald es im abgektlblten Zustande 
an die wUrmere Lnft kommt (ttber den Grand dieser Erscheinang 
s. S. 60). 

Hinsicbtlicb des Einflasses der Jahreszeit sei bemerkt, dass das 
Fleisch im Winter im Allgemeinen eine hQhere Haltbarkeit besitzt 
als im Sommer; wird es indessen im Winter der Einwirkung der 
Emte aasgesetzt and thaat es spHter wieder aaf, so fdllt es scbnell 
der FHalniss anbeim. 

Fleisch, welches der Einwirkang von Regen wetter oder Nebel 
aasgesetzt war, verdirbt scbnell, nicht minder solcbes, welches bei 
scbwttler Gewitterlaft aafbewabrt wird. 

Die Methode des Schlachtens ist insofem von Einflass auf die 
Haltbarkeit des Fleiscbes, als sicb dieses am so Iftnger anzersetzt 
aafbewabren lUsst, je voUkommener der Inhalt der Blatgefllsse ent- 
leert warde. Gerade das Blut geht sehr schnell in Fdulniss uber und 
selbst geringe Mengen dieser Flussigkeit^ welcke in den Gefassen zu- 
ruckbleiben, beeinirachtigen die Haltbarkeit des Fleisches sehr, Aus 
diesem Grande sind alle Schlachtmethoden za verwerfen, welcbe 
mit einer L^bmang der Gefassnerven verkntlpft sind (vgl. S. 38). 

Das Fleisch anbaltend getriebener oder gehetzter Thiere blatet 
nar mangelbaft aas and zeigt eine geringe Haltbarkeit, die Thiere 
mttssen desbalb vor dem Schlachten einige Standen Rabe geniessen. 
Nach dem Schlachten soil das Fleisch einige Zeit an einem saaberen 
and ktthlen Orte der Einwirkang eines trockenen Laftstromes aas- 
gesetzt werden, damit es sicb abktthlt and seine Oberflache darch 
Antrocknen geeignet gemacht wird, der Einwirkang von Fauhiiss- 
keimen grOsseren Widerstand entgegenzasetzen. Das Fleisch der 
grOsseren Schlachtthiere soil mindestens 12 Standen an der Luft 
bangen. 

Von der Thiergattung ist die Haltbarkeit insofern abbangig, als 
Ealbtleiscb am scbnellsten, Hammel- and Ochsenfleisch am lang- 
samsten der Faalniss anbeimfallt ; Sch weinefleisch stebt in der Mitte 
zwiscben diesen Extremen. 

In zweckmassigen Raumen lasst sich das Fleisch selbst im Hoch- 
sommer sehr wobl 4 — 5 Tage aafbewabren, obne faul za werden. 
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Die wiehtiirsteii FleisehcoiiserTen. 

Abgesehen von dem Werth einzelner Fleischconserven als Deli- 
catessen und von der Bedentung des gep5kelten und ger^ucherten 
Fleisches ftir den Haushalt kommt den Fleischconserven in neuerer 
Zeit eine immer grQssere Bedentnng fttr die Massenern'dhrung der 
dichten Bev5lkerung Mitteleuropas , nicht minder aber eine solche 
ftlr Zvrecke der Armee- und Marineverpflegang zu. 

Das Ziei der Conservirung des Fleisches zu letztgenanntenZwecken 
ist die Herstellumj von Dauerpraparateri, welche von den Eigenschaf- 
ten des frischen Fleisches moglichst wenig eingebusst haben und so be- 
schaffen sind, dass sie wie dieses eine moglichst vielseitige Verwendbar- 
keit besitzen, ohne bei anhaltendem Gebrauche das Gejuhl von Wider- 
vyillen oder Ekel aufkommen su lassen, Postulate, welche bisher nur 
von dem Eisfleisch ziemlieh voUstandig erfiillt sind, welches aber 
technischer Schwierigkeiten wegen flir Armee- und Marinezwecke 
bisher nur in bescheidenem Umfange Verwendung gefunden hat. 

Wir verfligen ttber viele Hunderte von verschiedenen Fleisch- 
conserven; so verschieden dieselben immer sein m5gen, stets lassen 
sich die Methoden der Conservirung auf ein Fernhalten der FHulniss 
zurttckftlhren entweder durch Entziehung von Wasser oder durch Ver- 
hinderung des Zutritles von atmosphurischer Luft oder durch Anwen- 
dung sehr niedriger oder sehr hoher lemperaturen oder endlich durch 
Einwirkvng von getvissen, auf die Faulnissbacterien toxisch einwirken- 
den Subslansen, 

Oftmals finden mehrere dieser Methoden gleichzeitig Anwendung. 

GetrockneteB Fleisch. 

In SUdamerika kommt unter dem Namen Char que oder T as - 
s aj ein durch Trocknen gewonnenes FleischprSparat in den Handel, 
welches einen so bedeutenden Artikel bildet, dass die Provinz Kio 
Grande do Sul nach Hofmann allein jahrlich 20 — 30 Millionen . 
Kilogramm desselben ausfUhrt. 

Zu seiner Herstellung wird das Fleisch von den Knochen geWst 
nnd in lange Streifen zerlegt, die nunmehr auf Haufen geschichtet 
nnd durch Lagen Eochsalz von einander getrennt werden. Nach 
12 Stunden werden die Haufen umgesetzt und dabei aufs Neue mit 
Salz behandelt. Alsdann breitet man die Fleischriemen flach aus 
nnd llisst sie an der Luft und an der Sonne trocknen. 100 Egrm. 
frisches Fleisch liefern 50 — 60 Kgrm. Charque. Ftir den europai- 
schen Markt hat das Praparat keine Bedeutung gewonnen, weil es 
wegen seines hohen Salzgehaltes nur in kleinen Meugen ohne Wider- 

4* 
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willen verzehrt wird. Am La Plata kostet 1 Kgrm. Charque circa 
30 Pfennige. 

Nach Falck erhielt in England Arthur Hill Hassall fol- 
gende Conservirnngsmetliode patentirt: Das von Fett und Sehnen 
m()glich8t befreite Fleisch wird wie beim Wnrsten zn einem Brei 
zerkleinert. Diesen schichtet man in dtlnnen Lagen aof Tafeln von 
yerzinntem Eisenblech and setzt ihn in Trockenstuben einem Luft- 
strome von nicht nnter 62,5 und nicht tlber 75^ C. aus. Das Trocknen 
setzt man so lange fort, bis die Masse sich leicht zerreiben lUsst, 
woraof sie gemahlen nnd schliesslich als Pal?er in Blechbtlchsen, 
die mit Zinnfolie ansgelegt sind, gefUUt nnd eingepresst wird. 

Ein 'dhnlicheSi in Dentschland nnd den meisten tlbrigen euro- 
p'dischen Lllndern patentirtes Fleischmehl wird jetzt im gross- 
artigen Maassstabe in Buenos Ay res angefertigt und als Came pura 
in den Handel gebracht. Die Besitzerin des Patentes, eine Gesell- 
schaft Bremer Eaufleute, arbeitet nach Methoden, welche von Franz 
Hofmann und Meinert angegeben worden sind. Das von Fett, 
Enochen und Sehnen mOglichst befreite Fleisch wird durch Maschinen 
zerrissen und dann in Oefen von eigenthtlmlicher Construction ge- 
trocknet, worauf es dann gemahlen und behufs besserer Gonservirung 
mit Kochsalz versetzt wird. 

Die Gesellschaft will auf diese Weise die unermesslichen Fleisch- 
schHtze der tlberseeischen LUnder fttr Europa nutzbar machen und 
dem Volke eine billige Fleischkost, dem Heere und der Marine 
eine schmackhafte und dauerhafte Conserve verschaffen. 

Nach Stutzer enthalten 100 Grm. Came pura: 

Stickstoffhaltige Substanz .... 72,23 Grm. 

Fett 5,07 s 

Wasser 8,52 s 

Salze 14,18 s 

Von diesen stickstoffhaltigen Substanzen waren unverdaulich 1,11 Grm., 
verdaulich 71,12 Grm. Die Salze enthielten 1,567 Grm. PhosphorsSlure. 

Das Fleischmehl wird zur Bereitung von Bouillon und als Zu- 
satz von allerlei Speisen empfohlen; es kommt im reinen Zustande 
nnd im Gemenge mit Erbsen, Linsen, Brod, Graupen, Nudeln, Choco- 
lade u. s. w. in den Handel. Den PrUparaten kommt bei einem 
kleinen Volumen ein hoher Gehalt an NHhrstoffen und eine bedeutende 
Haltbarkeit zu. Ob sick aber ihr Werth als Armee- und Marmecon- 
se/*ve hoher stellen wird, als jener der beruhmten Erbswurst im franr 
zosischen Kriege, das wird davon abhdngen, ob sich nach ihrem anhal* 
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tenden Gebrauche nickt Ekel und Verdauvngsbeschwerden wie nach 
dem Genuss der Erbswurst einstellen. 

Eine billige Volksnahrang ist Came para nach den 
heutigen Preisen keineswegs, da 1 Egrm. Fleischpnlver mit 
ca. 722,3 Grm. stickBto£fhaItiger Substanz nach dem hentigen Detail- 
prelse 4,50 Mark kostet, wofUr man anch ann^hernd 4 Egrm. frisches 
Fleisch mit ca. 750 Grm. Eiweiss erhsllt. Wenn das zUhe, trockene 
nnd grobfaserige Fleisch der verwilderten Herden ttberseeischer 
Lender, welches noch dazu in der wenig zusagenden Form eines 
etwas brenzlich riechenden Pulvers geboten wird, nicht wesentlich 
billiger zu stehen kommt als bisher, dann wird der Mann ans dem 
Volke weit besser fortkommen, wenn er das voUsaftige und wohl- 
schmeckende Mastfleisch des einheimischen Marktes kauft, welches 
schon durch seine angenehme Gonsistenz beim Eauen anregend wirkt 
und dessen Werth als Genussmittel noch durch die verschiedensten 
Methoden der Zubereitung variirt und gesteigert werden kanii. 

FokelfLeiBch. 

Die verbreitetste und Mteste Methode der Fleischconservirung 
beruht auf dem Einreiben der Fleischsttlcke mit nicht zu geringen 
Mengen Eochsalz und dem Aufbewahren des Fleisches in der sich 
bildenden Lake. Diese Methode ist zugleich die billigste und be- 
quemste und wird deshalb namentlich in Haushaltungen, besonders 
auf dem Lande, zur Conservirung des Schweine- und Rindfleisches 
allgemein ausgeflihrt. 

Neben den grossen Vorzttgen hat indessen das Verfahren auch 
seine Nachtheile und diese sind allerdings weniger in der Herab- 
setzung des NHhrwerthes durch Entziehung von N^hrstoffen, als viel- 
mehr in der Ueberladung des Fleisches mit Salz und der hierdurch 
bedingten Geschmacksverschlechterung zu suchen. 

Was die naheren Veranderungen des Fleisches beim POkeln be- 
triflft, so ist das Eochsalz ein sehr hygroskopischer E5rper, welcher 
dem Fleische grosse Mengen von Wasser entzieht, wodurch die sog. 
Lake gebildet wird. Nunmehr findet ein Dififusionsverkehr der 
Lake mit dem Fleische statt; aus der Lake gehen grosse Mengen 
Eochsalz in das Fleisch tiber und aus letzterem treten gewisse Mengen 
von den in der salzigen Flttssigkeit tlberhaupt l(3slichen Stoffen in 
die Lake tlber. Zu letzteren Stoffen zUhlen nun nicht allein die an 
Phosphorsaure und Eali reichen Salze und die Extractions- 
stoffe des Fleisches, sondern bis zu einem gewissen Grade auch 
die Eiweissstoffe. 
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Girardin fand in derLake von amerikanischem P5kelflei8ch 62^23^0 
Wasser, 29,01 o/o Kochsalz, 3,65 ^o andere Salze, 0,48 ®/o Phosplior- 
sUnre, 1,23 ^/o Eiweiss und 3,4 ®o andere organische Stoffe; der Stick- 
stoffgehalt der Lake betmg 0,267 V* ^^ POkelfleisch — es handelte 
sich um Rindfleisch — enthielt 25,5 %o Eiweiss, 21 <*/o Salze und 49 ®,o 
Wasser. 

Nach E. Volt hatte frisches Fleisch durch HtHgiges Pdkeln folgende 
Verluste erlitten: 

10,4<*/o des Wassers, 
2,1 = der organischen Stoffe, 
1,1 = s EiweisskQrper, 
13,5 = s Extractivstoffe, 
8,5 s ' Phosphorsiiure. 

GepOkeltes Rindfleisch wird dabei hart und trocken, and das 
schliesslich in einem solehen Umfange, dass es nnr mit Widerwillen 
genossen wird. Gtinstiger liegen schon die Verhaitnisse beim Sehweine- 
fleisch, welches welt weniger ausgelaugt wird als Rindfleisch, weil 
die rcichlichen Fettmassen der eindringenden Lake 
einen erheblichen Widerstand entgegensetzen. 

Um die Anslangnng des Fleisches beim POkeln zu yerhindem, 
hat Liebig vorgeschlagen , eine Flttssigkeit zu verwenden, welche 
neben gentlgenden Mengen Kochsalz bereits die Stoffe enth^lt, welche 
beim P5keln in die Lake treten und zu diesem Zwecke der Flflssig- 
keit ein entsprechendes Quantum von Fleischextract, Ghlorkalium, 
phosphorsaurem Natron und Salpeter zuzusetzen. Der praktischen 
Ausftihrung stellt sich besonders der hohe Preis des Fleischextractes 
hindemd in den Weg. 

In England macht man von der combinirten Wirkung des 
Trocknens und des P5kelns bei der Zubereitung von 
Schinken Gebrauch und man gibt diesen nicht gerM,ucherten Schin- 
ken den Vorzug vor den geraucherten. Das Verfahren ist das nach- 
folgende: 25 Egrm. Kochsalz l^sst man in einer Pfanne wohl trocknen 
und verreibt sie dann mit V2 Kgrm. Puderzucker und 50 Grm. Sal- 
peter zu einer gleichfi^rmigen feinen Masse. Mit dieser werden die 
Schinken tlichtig eingerieben und bedeckt und bleiben nunmehr etwa 
3 Wochen in der Lake liegen. Bei kleinen Schinken indessen ge- 
ntlgen 14 Tage. Alsdann l^sst man sie 14 Tage lang im Luftzuge 
trocknen. 

RauchfleiBCh. 

Abgesehen von den WUrsten, die im frischen Zustande der Ein- 
wirkung von Ranch ausgesetzt werden, wird das Fleisch in der Regel 
erst nach dem P5keln gerUuchert. 
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Das RHuchem geschieht in besonders coDStruirten Baachkam- 
mern and es ist dabei zn beobachten, dass die Fleischstttcke von 
dem znr Ranch entwicklung dienenden Feaer so weit entfernt sind, 
dass anf das Fleisch nor gehOrig abgekflhlter Ranch einwirkt Immer 
moss die Temperatur des Fleisches unter dem Schmelzpunkt des 
Fettes bleibeOi da sonst ein AbtrHafeln des Fettes stattfindet. 

Heisser Ranch befttrdert das Verderben der Fleischwaaren ; nnter 
dem Einflnsse der Hitze bildet sich eine Ernste, welche das Ein- 
dringen der antiseptischen Snbstanzen des Ranches ins Innere der 
Fleischwaaren erschwert; hier kOnnen deshalb nm so leichter Zer- 
setznngsprocesse verlanfen, als selbige dnrch die Wftrme wesentlich 
gefttrdert werden. 

VermOge seines Gehaltes an Ereosot nnd Hhnlichen Verbindnngen 
wirkt der Ranch conservirend anf dais Fleisch ein ; dnrch den Lnft- 
zng in der warmen RUncherkammer verliert das Fleisch zngleich 
eine bedentende Menge Wasser. Gnt gerHnchertes Fleisch, an Inf- 
tigen Orten anfbewahrt, besitzt eine grosse Haltbarkeit nnd einen 
eigenen Wohlgeschmack. 

Am meisten empfiehlt es sich, das RUnchem mit Bnchenholz 
oderanch mit Eichenholz vorznnehmen; anch Birkenholz nnd 
Birkenrinde sind zweckmltosig, wUhrend nnsere Nadelh()lzer 
v()llig nngeeignet sind, da sie dem Fleisch einen terpentinartigen 
Beigeschmack verleihen. Der Wachholderstranch ist nament- 
lich beim RUnchem des Schweinefleisches sehr geschHtzt. Torf- 
ranch verleiht dem Fleisch einen nnangenehmen Beigeschmack. 

Bei der sog. Schnellr^nchernng verdtlnnt man 1 Theil rohen 

Holzessig mit 2 Theilen Wasser nnd setzt dieser Flttssigkeit etwa 

2 ^io ihres Gewichtes WachhoIderOl zn. Das zn conservirende Fleisch 

wird bei einer Temperatnr von ca. 20 <> C. in diese Flttssigkeit ge- 

tancht nnd znm AbtrHnfeln nnd Eindringen der Flttssigkeit an einen 

Inftigen Ort gebracht. Nach knrzer Zeit wird dieselbe Procednr noch 

zweimal vorgenommen; alsdann wird das Fleisch an einem ktthlen 

nnd Inftigen Orte anf bewahrt. 

Wurste. 

Wttrste aller Art bilden in nenerer Zeit einen sehr bedentenden 
Handelsartikel. Die Bereitnng nnd Gonservirnng der Wttrste ist fttr 
die Gesnndheitspfiege insofem von hoher Bedentnng, als gerade bei 
der Wnrstbereitnng die zahlreichsten betrttgerischen Manipn- 
lationen vorgenommen werden nnd als sich waiter bei nnzweck- 
m^siger Anfbewahrnng der Wttrste ein Gift entwickelt, welches die 
menschliche Gesnndheit im hohen Grade gefUhrdet (s. Wnrstgift). 
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Natlirlich kOnnen an dieser Stelle nnr einige ganz allgemeine 
Pnnkte hervorgehoben werden^ welche bei der Bereitung nnd Con- 
seryirnng zn beacbten sind. 

Die D&rme, welche bei der Wnrstbereitnng Verwendnng finden, 
mttssen von ganz gesnnden Thieren herrtthren, dttrfen keinerlei krank- 
hafte Ver&idernngen zeigen nnd mllssen so grllndlich gereinigt war- 
den, dass jeder tible Gernch nach dem Darminhalt voUstftndig ver- 
schwindet Wird letsteres nicht erreicht, so nehmen die Wllrste einen 
ekelhaften Geschmack an. 

Die Wnrstmasse muss derartig in die Dftrme gestopft werden, 
dass grOssere Lnftblasen, von denen ans er£EihmngsgemlLBS sehr leicht 
eine Zersetznng der Wtirste erfolgt, mQglichst entfemt werden. 

Wllrste, die man vorher kochty mllssen so grtlndlich der Einwir- 
knng des siedenden Wassers ansgesetzt werden, bis sie dnrch nnd dnrch 
gar sind; hierzn bedarf es bei mUssig starken Wflrsten mindestens 
eines einsttindigen, bei dicken natttrlich eines weit Itogeren Eochens. 

Nach dem Kochen mllssen die Wtirste anf einem sanberen Tisch 
ansgebreitet nnd mehrmals gewendet werden, bis sie erkaltet sind. 
Damit sich in dicken Wflrsten die Fleischtheile fester aneinander 
legen nnd die eingeschlossene Wnrstbrilhe nnd Lnft mOglichst ent- 
femt wird, ist es zweckmlUisig , anf solche Wtirste ein kleines mit 
einem Gewicht belastetes Bret zn legen nnd einige feine Einstiche 
in die Wnrst zn machen. 

Bei der Bereitnng von Blntwnrst soil man stets frisches Bint, 
niemals solches, welches bereits lUngere Zeit gestanden hat, be- 
nntzen; anch hat man daranf zn achten, dass dieses Bint frei von 
Beimengnngen aas dem Magen (beim SchUchten wird der Schlnnd 
mit dnrchschnitten) ist. 

Von Wichtigkeit ist anch noch ein gentlgender Znsatz von Salz 
zur Wurst. 

Yon hohem Einfinsse anf die Haltbarkeit der Wtirste ist weiter 
die Art nnd Weise des Rauchern. AUe Wtirste mllssen znvor ordent- 
lich erkaltet sein, bevor sie in die Rtocherkammer kommen. Das 
SchnellrSlnchem der Wtirste mit Holzessig ist ganz und gar verwerf- 
lich, es sollen die Wtirste vielmehr ohne Ansnahme mit Holzranch 
behandelt werden. Wie Fleischconserven flberhanpt soil man anch die 
Wtirste niemals der Einwirknng von heissem Ranch aussetzen, son- 
dem sie in gehOriger Entfemnng vom Fener Tag und Nacht in einem 
entsprechend abgektlhlten Rauche hslngen lassen. Hierbei ist daranf 
Bedacht zn nehmen, dass ein entsprechender Lnftzng den Wflrsten 
gleichzeitig ein gentlgendes Qnantum Feuchtigkeit entzieht. 
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Nach einer genttgend langen EinwirkuDg des Ranches sind die 
Wtirste an einem ktthlen nnd Inftigen Orte derartig anfznbewahren, 
dass ihre ganze OberflUche mit dem Lnftstrom in Berflhrung kommt. 
Gktnz nnd gar verwerflich ist es, Wtirste in Easten oder SchrlUiken 
anfznbewahren. 

Mit Rticksicht anf die vielen Betrtlgereien, die mit der Cerve- 
latwnrst yorgenommen werden^ sei bemerkt, dass dieselbe in man- 
chen Gegenden ans reinem Schweinefleisch bereitet wird y wUhrend es 
in andern Gegenden Branch ist, ein Viertel der Masse ans Rindfieisch 
bestehen zn lassen. Ein Znsatz von Pferdefleisch ist, falls die Wurst 
nicht ansdrtlcklich als Pferdefleisch wnrst yerkanft wird, stets als 
Betmg anfznfassen. 

EiBfleiBoh. 

In Anbetracht der Schwierigkeiten , welche der Einfnhr von 
lebendem Yieh ans tlberseeischen LUndem — Amerika nnd Anstra- 
lien — oder viehreichen Hinterltodem — Rnssland, Ungam n. s. w, 
— nach dem dichtbeT()lkerten Mitteleuropa entgegentreten, Schwierig- 
keiten, welche besonders ans dem iSngeren Transport per Dampfer 
oder Eisenbahn, sowie ans den Gefahren einer Einschleppnng von 
Senchen resnltiren, hat die Nenzeit eine Einfnhr frischen Fleisches 
ans diesen Lftndem nntemommen nnd hente bereits gibt es eine 
stattliche Flotte von Oceandampfem nnd einen ganzen Park yon 
Eisenbahnwagen , welche den hinsichtlich des Fleischtransportes an 
sie gestellten Anfordemngen mit immer gllUizenderen Erfolgen ge- 
recht werden. 

Schon bei den ersten Versuchen dieser Art erkannte man, dass 
es bei der Conseryirnng des Fleisches nicht allein anf E^lte, son- 
dem anf eine genflgende Ventilation der EtthlrHnme an- 
kommt nnd man liess diese Ventilation zwar anf yerschiedene Weise, 
immer aber mit Hiilfe der warmen Anssenlnft geschehen, einVer- 
fahren, welches einen so enormen Eisyerbranch im Gefolge hatte, 
dass bei den weiten Transporten in Amerika anf eine Strecke yon 
je 400 — 500 Eilometer eine Eisstation erforderlich war, trotzdem jeder 
Etthlwagen bei seiner Abfahrt mit ca. 60 Ctr, Eis beschickt wurde. 

Ausserdem aber hajlen diesem Verfahren nock weit grossere 
Nachtheile arty die dadurch bedingt werden, dass der warmeren Aus- 
senluft Faulnissbacterien und grossere Mengen Wasserdampf beige- 
mengt sind, und dass sick deshalb das abgekuhlte Fleisch bei der Be- 
ruhrung mit dieser Luft mit Feuchtigkeit beschlagt, welcher zaklreicke 
Faulnisskeime beigemengt sind, die jetst nur auf einen gunstigen 
Augenblick zur Entfaltung ihrer Thaligkeit karren. 
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Dieses Yerfahren hat deshalb hente kanm mehr als historische 
BedentnDg nnd es ist namentlicb darch das ,,Trocken-Lnft- 
sys tern" (Dry- Air System) der Amerikaner Bate und Wickes er- 
setzt worden. Dieses System zeichnet sich nicht allein darch eine 
stark abkUhlende Wirkmig bei sehr geringem Eisverbranch aus, son- 
dem es erhOht anch dnrch die trocknende Wirkung der Lnft 
anf das Fleisch ganz wesentlicb die Haltbarkeit desselben. 

Das Trocken - Lnftsystem geht von der Beobachtnng ans, dass 
in einer abgeschlossenen Kammer, deren Lnft in bestHndiger Circn- 
lation begriffen ist, die Feuchtigkeit der Lnft, die bei ihrer Verdich- 
tnng zngleich die Fftnlnissbacterien niederreisst, stets an den k&ltesten 
Theilen znr Condensation gelangt. 

Die EUhlkammer ist Inftdieht verschlossen ; die in ihr befind- 
liche Lnft wird mittelst eines Centrifngalgeblftses dnreh einen Eis- 
beh&Iter geleitet, wo sie bei der BerUhrnng mit dem Eise Wasser 
nnd Fftnlnisskeime yerliert, nnd dann in diesem gereinigten and ab- 
gektthlten Znstande wieder in den Etthlranm znrttckgepresst, wo sie 
dem Fleische W&rme and m&ssige Mengen Wasser entzieht, die sie 
bei einer nenen Wandemng dnrch den Eiskasten wieder abgibt Der 
Apparat ist von schlechten W&rmeleitem nmgeben and dnrch die 
best&ndige Circulation der Lnft in der Kammer wird eine energische 
AbkUhlnng bei ftusserst minimalem Eisverbranch and vortrefflicher 
Ventilation and Reinignng der Luft erzielt. Man kann die Tempe- 
ratar in der Rammer constant anf 3— 4^^ C. erhalten. 

Im Jahre 1875 hat Bate den ersten Dampfschiffs-Ktihlapparat dieser 
Art gebaut und bereits am Schlusse desselben Jahres hatte Wickes 
denselben so vervollkommnet, dass 6 canadische Postdampfer mit dem- 
selben ansgestattet warden, die nunmehr England regelm^sig mit frischem 
Fleische versorgten. Auch die neueren Eisenbahntransportwagen — and 
die Zahl derselben ist namentlich in Amerika sehr bedeutend sind — fast 
ausnahmslos nach dem System Wickes constroirt. 

Bei der grossen Wichtigkeit dieser Erfiodung bringen wir im Nacb- 
folgenden die Beschreibung und Abbildang eines Wick es^schen Ktthl- 
wagens nach J. B. Meyer. Der Wagen besteht aus 2 Theilen, dem 
Fleischraum C und dem Beh^lter flir das Eis />. Die W^nde und das 
Dach sind durch dreifache Holzverkleidung und Pappe mit zwei dazwi- 
schen liegenden Schichten todter Luft vollstjlDdig isolirt. Durch eine an 
der Stirnwand des Waggons befindliche Saugwand b wird die innere Luft 
des Wagenraumes in den Saug- und Druckf^cher eingesogen und durch 
einen unter dem Fussboden angebrachten hdlzernen Schlauch c bei E in 
den Luftvertheilnngs Apparat des Eiskastens D gepresst, aus welchem 
dieselbe in feinen Strahlen in den beil^ufig 45 Ctr. Eis fassenden Eis- 
kasten tritt. Aus diesem geht die Luft bei e durch eine Reihe von Oeff- 
nungen in den EUhlraum, um am entgegengesetzten Ende desselben nahe 
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der Decke wiederum von dem Saugtrichter eingesogen zu werden, nach- 
dem der Lnftzug alle Theile des Ranmes gleichmlUsig bertlhrt hat. 

Der Fftcher F erh^lt seinen Antrieb von der Achse des Waggons, 
an welche eine Scheibe befestigt ist. Ueber dieser befindet sich in einem 
eisernen Fallralimen, der durch eine einfache Vorrichtnng gehoben oder 

Fiof. 8. 
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gesenkt werden kann, eine Frictionsscheibe. Wird der Fallrahmen ge- 
'senkt; so drflckt die Frictionsscheibe auf die feste Scheibe an der Achse p 
nnd der F&cher F wird durch eine weitere Riemenscheibenlibertragung 
in Thiltigkeit gesetzt. Die Construction ist sehr solide und einfach; so 
dass nicht leicht ein Theil in Unordnung gerathen kann und nach den 
Angaben Meyer^s sind an 12 Waggons, welche auf der dsterr. Elisabeth- 
Westbahn seit 1877 verkehren, innerhalb Jahresfrist nicht ein einziges Mai 
nennenswerthe St5rungen vorgekommen oder ein Riemen abgelaufen. 

Der Eiskasten wird durch eine Fallthlir am Dach des Waggons ge- 
Mlt. Schmilzt das Els im unteren Theil des Eastens durch die Wirkung 
des Luftstromes zusammen y so sinkt dasselbe nach der Art der Flilldfen 
allm&hlich von oben nach. Der Eisverbrauch ist Husserst gering. Fllr 
eine fUnftHgige Reise gentigen im Sommer 30 bis 35 Ctr., im Herbst 
c. 20 Ctr. Eis, wahrend bei kaltem Wetter noch weniger verbraucht wird. 

Die Temperatur in den Waggons ist eine sehr gleichmftssige und 
betrHgt 3 bis 4 <* C. Der erste in Wien gebaute und am 30. October 
1877 nach Paris abgegangene Waggon wies in Avricourt eine Tempe- 
ratur von stark 3® C. auf, trotzdem dieser Waggon mit 120 geschlachteten 
Schweinen gefUllt war^ die man vorher nicht einmal geklihlt hatte, da 
noch kein nach demselben System gebauter Klihlapparat fertig war. Die 
Schweine wurden daher erst im Waggon geklihlt; in welchem die Tem- 
peratur von 1 <> C. bei der Abfahrt allmJihlich auf 3 ® herunter ging. 
Trotzdem wurden nur 20 Ctr. Eis verbraucht und das Fleisch war bei 
der Ankunft sehr kalt und trocken. Seitdem haben die Waggons auch 
bei dem heissesten Wetter zwischen Wien — Paris und Wien — Ant- 
werpen in transito nach London verkehrt und haben sich gl&nzend be- 
wahrt. — Ein Waggon hat im August 1877 bei dem heissesten Wetter 
eine ununterbrochene Probefahrt von 2720 Kilometer gemacht und seine 
Fleichladung im besten Zustande abgeliefert. 
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AUe Methodeoy durch EUltemischnngen oder dnrch Herstellang 
kttnstlichen Eises oder dnrch Yerdnnstang EUhlr&ume fUr die Con- 
servinmg des Fleisches herzastellen, sind dnrch das Trocken-Luft- 
system voll8t9.iidig in den Hintergrund gedr^ngt. 

Beachtnng verdient neben diesem Verfahren znr Zeit nnr noch 
das System, dnrch schnelle Expansion comprimirter nnd getrockneter 
Lnft letzterer eine fUr die Consetvimng des Fleisches geeignete Tem- 
peratnr zn geben. Anf diesem Princip bemhen die Bell-Goleman- 
schen Refrigeratoren. 6er&nmige Cylinder sangen Lnft aos 
dem Kflhlranm an nnd diese wird alsdann in den Cylindem ver- 
mittelst eines Sprtlhregens von kaltem Wasser nahezn anf die Tern- 
peratnr des KUhlwassers gebracht. Die noch nnter einem Dmcke 
Ton 2 Atmosph&ren befindliche Lnft tritt alsdann in ein ROhrensystem, 
welches sich an der Wand der Etlhlkammern befindet nnd wird in 
diesem anf ca. 5^ abgektihlt, wobei sie gleichzeitig an Feuchtigkeit 
verliert. Immer noch nnter Dmck gelangt die Lnft jetzt in die £x- 
pansionscylinder nnd tritt dann freigegeben wieder in die Eammer 
ein. Bei der plOtzlichen Ansdehnung der Lnft in dem Expansions- 
cylinder findet eine bedentende Temperatnremiedrignng statt nnd das 
Fleisch befindet sich in Folge dessen in dem Ktthlranm bestUndig 
wie in einem Eisschrank; zngleich wird d^r Ktthlranm dnrch die 
fortw9.hrende Lnftcircnlation vorzttglich ventilirt. 

Gegenttber dem frischen Fleische zeigt das Eisfleisch, kommt 
es an die Lnft, nnr eine geringe Haltbarkeit, ein Verhalten, welches 
dadnrch bedingt wird, dass sich das kalte Fleisch an der Lnft sofort 
mit Wasser. nnd F&nlnisskeimen beschl^t, die jetzt einen nm so 
gilnstigeren N&hrboden ftir ihre Entwicklnng nnd Yermehrnng finden, 
als das Fleisch dnrch den langen Anfenthalt in der EUltekammer 
ohnehin mttrber geworden ist Hoffentlich gelingt es der Technik, 
etwa dnrch Construction von fenchtigkeitsarmen Eammem, in denen 
das Fleisch bei seiner Ansschiffnng anf die Temperatnr der Anssen- 
lnft gebracht wird, auch diese Schwierigkeiten zu besiegen. 

Welche Dimensionen die Einfnhr frischen Fleisches bereits an- 
genommen hat, beweist der Umstand, dass ein einziges Exporthaus 
in Glasgow (Bell & Comp.) nach Hofmann folgende Qnantit^ten 
dieses Artikels einflihrte: 

Im Jahre 1877 45,372,768 Pfund 

= 1878 47,848,192 « 

1879 56,357,728 * 

Das ttberseeische frische Fleisch hat flir den dentschen nnd Oster- 
reichischen Markt einstweilen keine Bedeutung, nnd zwar des hoben 
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Eostenpnnktes wegen. Nach Hofmann hatte dasselbe Mitte Jannar 
1S80 in Glasgow folgende Engrospreise : 

Engrospreis der I. Qaalit&t 1,77 — 1,96 Mark pro Kgrm. 

= 11. s 1,50 s 

ail. = 0,94—1,30 = 

Berttcksichtigt man nnn, dass das Fleisch ancb nicht annllhernd 
die Qnalit&t nnserer Mastthiere erreicbt and dass es nur eine sehr 
geringe weitere Haltbarkeit besitzt, so wird der deutsebe Markt nur 
dann mit Vortbeil Eisfleiscb ans Uberseeiscben LUndern aufnebmen 
kOnnen, wenn der Preis desselben ganz nennenswertb nnter dem Preise 
des einbeimiscben Fleiscbes bleiben sollte. 

Wobl aber dttrfte es sieb fUr ans empfeblen, von den grossen 
FleiscbscbEtzen Rasslands and Ungams Gebraneb za macben, indem 
wir an der Grenze grosse Scblacbtb&aser erricbten and den Trans- 
port des Fleiscbes mit Httlfe der Ktlblwagen bewerkstelligen. Anf 
diese Weise wtlrden wir nicbt allein dem Volke ein billiges Nabnmgs- 
mittel Terscbaffen and zagleicb das wirksamste Yorbaaangsmittel 
gegen die Verscbleppang der Rinderpest in Anwendang baben, son- 
dem wir wtlrden vor alien Dingen aacb in Kriegsf&llen tlber die 
nOtbigen Einricbtnngen verftlgen, am die Armeeyerpflegang wesent- 
licb besser gestalten za kOnnen als bisber. Da die Ubrigen Fleiscb- 
conserven bei anbaltendem Gebraacbe fast aasnabmslos Ekel, Wider- 
willen and Verdaaangsbescbwerden erzeagen, so ist gerade nnter 
diesen VerbEltnissen der Wertb des friscben Fleiscbes nicbt boch 
genag anzascblagen and nacb alien Beobacbtangen ist gerade ein 
reicblicber Fleiscbgenass am besten angetban, die Stimmang der Sol- 
daten gegen nnvermeidlicbe deprimirende Einfltlsse widerstandsf&big 
za macben. Die Transportverbiltnisse liegen bier insofern sebr gtln- 
stig, als ein einziger Waggon etwa 20 ansgeschlacbtete 
Ochsen and mebr als 100 Stttck Kleinvieb anfzanebmen 
vermag. 

AUerdings baben wir bei den StrOmangen der beatigen Zeit Grand 
za der Annabme, dass man in Prenssen nocb anf l&ngere Zeit der 
Meinnng bleiben wird, dass alle Einricbtnngen, gescblacbtetes Vieb 
aof grosse Entfemangen im friscben Zastande za transportiren. Fiasco 
macben werden and dass man bier fortfabren wird, selbst die Darcb- 
fabr friscben Fleiscbes in bermetiscb gescblossenen Waggons za ver- 
bieten. H at man docb aacb die Einfabr des billigen amerikaniscben 

1) Erkl&rangen E. Maller*8 im Jahre 1877 gegenUber der Enqa^te - Com- 
mission des englischen Parlamentes in Bezug auf Rinderpest and Fleisch, resp. 
Viehtransport (citirt nach J. B. Meyer). 
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Schweinefleisches untersagt, ohne dass — wie Virchow neuerdings 
wieder betont hat — auch nur eine einzige Trichinenepidemie nach 
dem Genusse desselben sicher constatirt wslre. 

Buohsenfieiaoh. 

In entsprechenden GeflUsen lUsst sich Fleisch dnrcb Abschliessen 
der Luft und Vernicbten der Faulnisskeime aucb bei bttberer Tem- 
peratur auf bewahren ; die auf diese Weise bereiteten Conserven be- 
halten ihren phjsiologischeu NHhrwerth und besitzen in der Regel 
einen angenehmen Wohlgeschmack nnd eine grosse Haltbarkeit. — 
Das ZerstOren der Fllulnisskeime in den Btlchsen wird dabei ent- 
weder dnrcb bobe Hitzegrade oder dnrcb Zns^tze von antiseptiscben 
Stoflfen wie Borsaure, scbweflige Saure u. s. w. bewirkt. 

A p pert lehrte bereits 1809 das Fieiscb auf folgende Weise zu 
conserviren: Glttser werden mit Fleisch beschickt^ welches kurze Zeit 
gekocht hat Nach dem Verkorken bringt man die Gl&ser eine Zeitlang 
in kochendes Wasser, woranf sie mit Pech luftdicht verschlossen werden. 
Fanstier verbesserte das Verfahren; indem er das Fleisch in Bttchsen 
brachtC; deren anfgei^theter Deckel ein feines Loch besass. Diese Bttchsen 
stellte er langere Zeit in eine kochende SalzK^sung, deren Siedepnnkt bei 
1 1 ^ C. lag und verK^tbete alsdann die feine Oeffnung im Deckel. Aebn- 
lich ist die Methode von Angilbert: robe Fleischstttcke werden unter 
Zusatz von wenig Wasser in Blechbttchsen gebracht^ diese werden bis 
auf ein feines Loch im Deckel zugeldthet und 4 Stnnden hindurch bei 
Temperatur von 100 bis llO^C. in eine Chlorcalciuml(5sang gesetzt. 
Nach dem ZulQthen I^sst man die Bttchsen immer noch 1 Stunde hindurch 
in dem heissen Bade. Auch das in Schottland vlelfach gettbte Verfahren 
von Aberdeen ist Uhulich: Die mit Fleisch gefttllten Bttchsen werden 
sofort ganz luftdicht verschlossen und 2 — 3 Stunden hindurch in eine 
kochende SalzlQsuug gebracht. Die LOthung wird dann an einer kleinen 
Stelle gedffnet; so dass Luft und Wasserdampf entweichen. Alsdann wird 
sofort wieder zugel^thet und die Bttchsen kommen aufs Neue 2 — 3 Stun- 
den lang in die siedende Kochsalzl5sung. 

Bei der Herstellung von Bttchsenfleiscb empfiehlt es sicb, die 
Bttchsen nicht gar zu gross zu construiren ; denn da das Fleisch ein 
recht schlechter Warmeleiter ist, so dringt bei zu grossem Inhalte 
der Bttchsen die Hitze nicht weit genug ins Innere hinein, um ein 
vOlliges ZerstOren der Faulnisskeime zu bewirken. Bttchsen von 
1—2 Kgrm. Inhalt sind die besten. 

Das Bttchsenfleiscb, welches auf unseren Markt gelangt, ist zum 
grOssten Theile amerikaniscber und australischer Abstammung. Wenn- 
schon es die grobe und derbe Faserung zeigt, welche den verwil- 
derten Rindern eigen ist, und wennschon in Folge der Einwirkung 
der Hitze das Bindgewebe zum grossen Theil in Leim ttbergegangen 
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ist, in dessen Gallerte das grobfaserige Fleisch eingebettet liegt, so 
besitzt es doch einen eigenen Wohlgeschmack UDd hat sich zahlreiche 
Anhanger erworben. 

Trotz des hohen Preises, der noch dnrch den Eingangszoll ver- 
theuert wird, nimmt der deutsche Markt grosse Mengen yon Blichsen- 
fleisch auf, namentlich die als compressed Corned Beef bezeichnete 
Qualitaty die als Beilage zam Bntterbrod oder Gemfise halb als Deli- 
catesse genossen wird. 

Ffir die Versorgung des Heeres nnd der Marine verdient das 
BUebsenfleisch die hOchste Beachtang. Der Verwendnng als Volks- 
nabrangsmittel stehen die hohen Detailpreise einstweilen noch hin- 
demd im Wege. 

Hinsichtlich der chemiscben Zusammensetznng theilt Franz H o f - 
mann als Mittel von mehreren Analysen, wobei jedesmal der ge- 
sammte Inhalt der BUchsen durch die Fleischschneidemaschine in 
einen gleichm^ssigen Brei zerkleinert wurde, nm die Proben znr 
Analyse zn entnehmen, folgende Tabelle mit: 



2-PfuiidbUch8e 



4-PfandbUch8e 



Absolutes 
Gewicht 
in Grm. 



in 
Procenten 



Absolutes 
Gewicht 
in Grm. 



in 
Procenten 



Gewicht der Tollen Buchse 

• * leeren • 

Der Fleischinhalt . . . 

Wasser 

Feste Theile 

£iweis8 und Extracte . . 

Fett 

Salze 



1012 


_ 


1844 


225 


— 


392 


795 


100 


1452 


460 


57,7 


854 


335 


42,3 


598 


251 


31,5 


376 


57 


7,3 


171 


27 


3,5 


51 



100 
58,8 
41,2 
25,9 
11,8 
3,5 



Die Bezeichnnng 2- nnd 4-PfandbUchse sind nnr nominell. Mit 
der Annahme , dass knochenfreies Fleisch 27 ^/o fester Theile ent- 
halt, berechnet sich aus den 335 Grm. festen Theilen, welche durch- 
schnittlicb die 2-Pfundbttchse enthielt, dass ca. 1240 Grm. frisches 
Fleisch in die Bttchse gebracht wurden. 

Conservirong des Fleisohes durch Iiuftabsohluas. 

Ueberzttge von Talg, Gelatine, Paraffin, Collodium, Wasserglas 
u. s. w. vermOgen sowohl gekochtes als auch frisches Fleisch vor 
FUnlniss zn schUtzen. 

So vermochte Tallermann australisches Fleisch mit sehr gutem 
Erfolge nach England zn senden, nachdem er es einige Minuten in 
geschmolzenen Talg gehalten, dann in Fasser verpackt und mit Talg 
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ttbergossen hatte. In ahnlicher Weise wirken blosse Ueberzllge von 
Paraffin, Gelatine und anderen Substanzen, doch ist es zweckmHssigi 
dass zu conservirende Fleisch zuvor mit einer LOsung von BorsHure, 
Salicylsllnre oder dergl. zu behandeln and es nach geschehener Ap- 
plication des Ueberznges an einem Inftigen und ktlhlen Orte aofisu- 
bewahren. 

Um Wild auch ausserhalb der Saison verzebren zu kOnnen, ist 
es vielfach gebr^uchlich, das Fleisch nach dem Anbraten unter einer 
Fettscbicht aafzubewahren. Je frischer das so behandelte Wild^ desto 
Islnger wird es sich conserviren lassen. 

Anderweitige Conservirungsmethoden. 

Neben den geschilderten Gonservirangsmethoden sind noch zahl- 
reiche andere empfohlen worden, ohne indessen bisher eine gr5ssere 
Verbreitung gefanden zu haben. Von der Beobachtang ausgehend, 
dass in comprimirter Luft die Fllulniss behindert wird, haben 
Bert und Reynoso frisches Fleisch in Behllltem mit comprimirter 
Luft auf be wahrt ; ein so behandeltes Hinterviertel verhielt sich noch 
nach 6 Monaten wie frisches Fleisch. Weiter hat man von der anti- 
septischen Eigenschaft gewisser Gase (Kohlenoxydgas (Gambee) 
und Kohlens&ure) Gebrauch gemacht oder das Fleisch in eine 
Atmosphllre von flttchtigen antiseptischen Substanzen wie Schwefel- 
kohlenstoff (ZOller) gebracht, Auch L()sungen von BorsHure, 
Benzo^s'dure, Salicyl- und Garbolsaiure haben Anwendung 
gefanden. Weiter hat man von der antiseptischen Eigenschaft ge* 
pulverter Holzkohle ftir sich oder in Verbindung mit schwachen 
LOsungen antiseptischer Substanzen Gebrauch gemacht. 

Mltngel der Fleischconserven and deren Kachweis. 

Die Fleischconserven sind zahlreichen VerfUlschungen unterwor- 
fen und namentlich bei der Wurstfabrication kommen arge Betrti- 
gereien vor. Finniges Schweinefleisch, das ekelhaft riechende Fleisch 
mllnnlicher Zuchtthiere, Fleisch von abgemagerten und kranken Thie- 
ren, Organe mit Echinokokken und anderen Parasiten, verschimmeltes 
und halb zersetztes Fleisch verschwinden in der Wurst. Pferdefleisch 
und Hundefleisch nicht minder. Ersteres dient ausserdem zur Her- 
stellung von „ Hamburger Bauchfleisch ^^^ Pferdezunge wird ftir Ochsen- 
zunge ausgegeben u. s. w. Weiter werden grOssere Zusatze von Mehl, 
Semmel u. s. w. gemacht, als die Bezeichung „ Fleisch wurst ** zul&sst. 
Durch ZufUgen von Farbstoffen sucht man schlechten und gefftlsch- 
ten Fleischpr&paraten ein besseres Aussehen zu geben. 
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Oftmals Bind diese Betrttgereien sehr schwierig nachznweisen, 
da der Fabrikant bestrebt ist, die MMgel dnrch geschicktes Mischen 
mit gesandem Fleisch oder durch Znsatz yon Gewiirzen za yerdecken. 

In yielen FlUlen kann die mikroskopische Prttfung fiber die 
F&lschang Ansknnft geben; das ist namentlich der Fall bei Trichi- 
nosisy Finnen (der Nachweis der charakteristischen Membran oder der 
HUkchen genttgt schon, s. Finnen), Echinokokken (auch bier genttgt 
das Auf&nden yon Membranfetzen oder H&kchen, s. Echinokokken), 
Actinomycosis; femer beim Anfenthalt yon Haplococcns, Psorosper- 
mien und anderen Parasiten im Fleisch. — Aach der Nachweis yon 
F&olnissbacterien, Schimmel und anderen Mikroorganismen kann yon 
Bedeutong werden. — Die mikroskopische Prtlfang yermag weiter 
sowohl qnalitatiyen als oftmals genttgenden qnantitatiyen Anfschlnss 
tiber den Znsatz yon St&rkemehl za Fleischconseryen za geben; 
aas dem charakteristischen mikroskopischen Verhalten der StUrke- 
kOmchen wird man dabei oftmals die Art des zngesetzten Mehles 
feststellen k()nnen. — Dnrch das Mikroskop Iftsst sich aach ermitteln, 
ob Schweineleber oder Rinderleber zar Herstellang yon LeberwUrsten 
benatzt worden ist, da erstere ein charakteristisches Verhalten des 
interlobol&ren Bindegewebes zeigt 

Die Erkennnng yerdorbener Conseryen wird yielfach schon mit 
Httlfe des blossen Gernches erfolgen kOnnen; namentlich aach ist 
man oftmals im Stande, das arin()s riechende Fleisch yon Ebem and 
Binnenebem selbst im gep()kelten and ger&acherten Znstande za er- 
kennen; besonderen Worth hat hier die Kochprobe^* Gleich wirk- 
sam ist letztere, wenn es gilt, den ekelhaftien Zastand aafzudecken, 
der dnrch Verabreichang yon scharf rieehenden Arzneien, darch ge- 
ringgradige Fftnlniss, Yeranreinigang des Fleisches mit dem Darm- 
inhalt oder dergl. entstanden ist. 

Aach die Consistenz ist yon Bedeatang; erweichte Con- 
seryen sind immer yerd9^htig. Erscheinen sie dabei gleichzeitig 
schmierig yerfftrbt oder grtlnlich glftnzend and besitzen sie 
einen eigenthUmlichen sftnerlich-kratzenden Geschmack, so ist 
der Verdacht anf Anwesenheit yon Wnrstgift (s. S. 55) gerechtfertigt 
— Verdorbene Wlirste phosphoresciren mitanter, deshalb ist in 
geeigneten Fftllen aach aaf diese Erscheinnng Riicksicht za nehmen. 

1) Die Eochprobe wird am besten in der Weise angestellt, dass das za 
antenuchende Fleisch in einem gut bedeckten Gef&sse mit kaltem Wasser aafs 
Feuer gebracht wird; durch LQften des Deckels tlberzeugt man sich von Zeit zu 
Zeit Yon dem Geruch der FlOssigkeit; auch praffc man in geeigneten F&llen nach 
genOgend langem Eochen den Geschmack des Fleisches. 

Sohmidt-Mfilheim, Handb. d. Fleischkonde. 5 
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GerSlachertes Pferdefleiscb besitzt eine hellrothe Schnitt- 
flUche; die n&here BeBchaffenbeit des Fettes (s. S. 29) wird in zwei- 
felhaften Fallen leicht Anskunft geben. — Pferdezunge ist mit 
Leicbtigkeit als solcbe zu erkennen (s. S. 32). 

Was die UbennHssigen Beimengnngen von Vegetabilien 
betrifft, so bandelt es sicb bauptsUcblicb nm solcbe Yon St&rkemehl^ 
Hehl und Semmehi. Zu ibrem Nacbweise genttgt es oftmals schoD, 
die ScbnittfllU^be der Wnrst einfacb mit Jodl5simg zu bebandeki, 
wobei indessen auf den St&rkegebalt des Pfeffers Rttcksiebt zu neb- 
men ist. — Besser ist es desbaib, eine Ton Gewttrz mOglicbst be- 
freite Probe mit Wasser ttlcbtig zu verreiben, durcb niebt zu feine 
Leinwand zu filtriren und zu kocben. Ist Stlb*kemebl yorbanden, 
so tritt auf Zusatz von Jodltfsung eine tief blaue FErbung ein. — 
Aucb mittelst der Zuckerprobe l&sst sicb StUrkemebl sebr leicbt nach- 
weisen, nacbdem man die Ton Gewfirz m()glicbst befreite Fleisch- 
probe mit yerdtlnnter ScbwefelsHure gekocbt bat. Eine nur scbwache 
Beaction ist indessen Ton keiner Beweiskraft. 

Die Frage, bis zu welcbem Grade ein Zusate yon Mebl gestattet 
werden kann, ist bisber nicbt gesetzlicb geregelt Der deutsche 
Fleiscberrerband hat erklM, dass ein Stftrkemeblzusatz Ton 2 — 3 ^/o 
bei der Wurstfabrication seit Jabren Ublicb sei und den N&brwerth 
der Wurst kaum Tcrringere, wenn nicbt Tiel Wasser damit gebun- 
den werde. 

Fttr einen quantitatiyen Nacbweis des StErkemebU 
empfieblt sicb dieMetbode Ton Me die us und Scbwab: Gewogene 
Wurstmengen werden mit einem Malzauszuge Iftngere Zeit bei 30 bis 
40 <^ G. digerirt; dann wird der Zuckergebalt dieser Masse sowobials 
der des ' benutzten Malzauszuges bestimmt Aus der Differenz ergibt 
sicb dann die Zuckermenge , die sicb auf Kosten des Stlb-kemebls 
der Wurst gebildet bat, wobei man 1 »/o Zucker fttr die etwa aus 
dem Gewttrz der Wurst stammende Starke in Abzug bringt 

Die Verwendung yon Farbstoffen, um scblecbten und minder- 
wertbigen Fieiscbconseryen ein besseres Ausseben zu yerscbaffen, ist 
durcbaus yerwerflicb. Besonders beliebt ist ein Zusatz yon Fuebsin. 
Fieiscbconseryen dttrfen ausser Muskel- und Blutfieurbstoff (beide 
sind identiscb mit H&moglobin) keinen rotben Farbstoff entbalten. 
Da Hemoglobin in Alkobol ganzlicb unl5slicb ist, die rotben Anilin- 
farben sicb aber in diesem sebr leicbt I5sen, so genttgt scbon ein 
blesses Scbtttteln der Fleiscbproben mit Alkobol yielfacb, um ein^n 
betrttgeriscben Zusatz yon Farbstoflfen nacbzuweisen. — Eleganter 
und annttbemd quantitatiy gelingt der Nacbweis yon Fuebsin 
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nach dem Fleck'schen Verfahren: man behandelt die zer- 
kleinerten Fleischproben so lange mit Amylalkohol, als dieser noch 
gefftrbt ablftuft Nach Abdestilliren des grOssten Theiles dieses LO- 
smigsmittels yerjagt man den Rest des Amylalkohols anf dem Wasser- 
bade imd nimmt den gewOhnlich fettigen Rflekstand in Petrolenm- 
&ther aof. Die jetzt erhaltene rothbraane L()siiDg wird mit a1)soIutem 
Alkohol nnter Zosatz einiger Tropfen verdttnnter Schwefelsftare (1 : 4) 
geschtlttelt. Hierbei schichtet sich der PetroleumHther mit dem Fett 
fiber die alkoholische Fachsinl5sang. Letztere wird im Scheide- 
trichter wiederholt mit PetroleumHther aosgescbttttelty bis der Aether 
beim Verdansten keinen Rtlckstand yon Fett mehr hinterlftsst Die 
yorsichtig gewonnene alkoholische Fachsinl5siing wird nmimehr mit 
tiberschtlssiger AmmoniakUisang yersetzt. Das sich abscheidende 
Ammonsalfat wird darch Filtration yon der jetzt schwach gelblich 
gefftrbten Fltlssigkeit getrennt und letztere in einer tarirten Platin- 
oder Glasschale yerdnnstet. Nach Fleck soil man hierbei 80— 85<^/o 
des znr Fftrbnng benntzten Fnchsins wiedergewinnen. 

Terltnderuig des Fleisehes liei der Zubereitungr in der Kttehe. 

Dass menschliche Gebiss ist znm Zerkleinem rohen Fleisches 
nicht geeignet; erst darch besondere Operationen in der Etiche btlsst 
das Fleisch seine Zfthigkeit ein, indem das Bindegewebe sich lockert 
and die Fleischfaser mtlrber wird. Sodann auch wirkt die Znbe- 
reitmig yerbessemd auf den Geschmack des Fleisches ein; rohes 
Fleisch schmeckt fade, wfthrend sich onter dem Einflnsse der Zu- 
bereitang angenehm riechende and schmeckende Sabstan- 
zen bilden^ die dem zabereiteten Fleisch einen eigenen Wohlge- 
schmack yerleihen. 

Der eigentlichen Zabereitang in der Ettche (Eochen, Braten, 
Dilmpfen} geht oftmals ein mehr oder weniger langes Einlegen 
des Fleisches in Essig yoraas. Diese Behandlangsweise be- 
zweckt nicht immer eine Conseryirong yon solchem Fleisch, fUr wel- 
ches man momentan keine Verwendong hat, sondem es wird aach 
eine Lockemng des Bindegewebes and der Fleischfaser angestrebt, 
welche bei genflgend langer Einwirkong der Essigsftare so weit geht, 
dass jetzt selbst das zUhe Fleisch yon alten and abgemagerten Thie- 
ren mandgerecht wird. 

Beim Eochen yerhlUt sich das Fleisch etwas yerschieden, je 
nachdem es in siedendem oder kaltem Wasser za Feaer ge- 
bracht wird. Ist ersteres der Fall, so Uberziebt sich die Oberfl&che 
des Fleisches alsbald mit einer Schicht yon geronnenem Eiweiss and 
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es gehen nur Spuren yon Eiweiss in das Wasser ttber, gerinnen darin 
und treten als leicbt abschtipfbarer Scbanm an die OberfllU^be. Mit 
dem Uebergang des Eiweisses in den geronnenen Zustand verf&rbt 
sicb das Fleisch, indem es seine rothe Fftrbnng einblisst nnd nun- 
mebr grau erscheint Diese YerlUidenuig ist aof eine Zerlegnng des 
Mnskelfarbstoffes dnrch die Wtone zurtickzaftihren, welcbe bei 70 
bis 800 c, erfolgt Die F^bong des Fleiscbes gibt nns deshalb in- 
nerhalb gewisser Grenzen einen gnten Anhaltspunkt, um die Tem- 
perator benrtheilen zu kOnnen, der das Fleisch aosgesetzt war. Bei 
fortgesetztem Eochen dringt die Hitze ganz aUmUhlich weiter nnd 
weiter — Fleisch zfthlt zn den schlechten Wftrmeleitem — in das 
Innere des Fleiscbes ein nnd der Mantel von geronnenem Eiweiss 
wird in demselben Grade dicker nnd dicker , bis endlicb bei ge- 
nUgend langer Einwirkung der WS.rme das FleischstUck dnrcb nnd 
dnrch eine grane FUrbnng zeigt. 

Mit der beschriebenen Umwandlung geht eine Reihe anderer 
VerHndemngen Hand in Hand. Das Bindegewebe lockert sich mehr 
und mehr nnd wird zam Theil in Leim Ubergeftthrt. Indem die 
Umhtillung der Fettzellen eine analoge Umwandlung erffthrt, 
wird ein Theil des Fettes frei und begibt sich in Form grosser Augen 
auf die Oberflllche der Flttssigkeit. 

Weiter findet ein Diffusions verkehr zwischen den in Wasser 
iQslichen Bestandtheilen des Fleiscbes und der siedenden Flttssigkeit 
statty der allerdings mit der Zunahme der festen AlbuminhtQle an 
UmfiEuig einbttsst In Folge dieses Diffusionsverkebres tritt ein nen- 
nenswerther Theil der Extractivstoffe und Salze in die Fleischbrtthe 
ttber, doch bleibt bei nicht zu anhaltendem Kochen immer noch so- 
yiel Yon diesen Stoffen im Fleische zurttck, um diesem einen guten 
Geschmack zu sichem. Von einer Peptonisirung des Fleiscbes in 
einem irgend nennenswerthen Umfange kann bei dieser Zubereitung 
keine Rede sein. 

Beim Ansetzen des Fleiscbes mit kaltem Wasser ist der eben 
mitgetheilte Verlust des Fleiscbes an Extractivstoffen und Salzen 
weit gr()sser und das so behandelte Fleisch besitzt in der Regel 
^inen fiaden Geschmack. An die OberflUche der Suppe begeben sich 
weit grOssere Mengen von geronnenem Eiweiss als beim vorigen Ver- 
fahren, doch wird hierdurch keine irgend nennenswerthe Einbusse 
an Eiweiss bedingt, denn der Schaum ist so locker, dass er beim 
Eintrocknen fast in Nichts zusammenfllllt. 

Beim DS.mpfen des Fleiscbes findet eine llhnliche Umwandlung 
wie beim Eochen statt, doch ist die Einbusse an Extractivstoffen 
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und Salzen wegen des geriDgen Qaantums des zar VerwenduDg kom- 
menden Wassers nnr sehr gering. Dementsprecbend ist ged&mpftes 
Fleisch nnter sonst gleichen YerhUtnissen von grtisserem Wohlge- 
schmack als gekocbtes. 

Auch beim Br a ten nmziebt sicb das Fleiscb mit einer albu- 
minOsen Httlle, welcbe je nacb der Art und Weise des Bratens bald 
mebr, bald weniger fest and derb ist; bei fortgesetzter Einwirkong 
der W&rme tritt das Eiweiss im Innem immer mehr and mehr in 
den geronnenen Zastand tlber. Beim Braten entwickeln sicb gleicb- 
zeitig eigenthttmlich riechende und scbmeckende Stoffe^ die als bOcbst 
wertbvolle Genassmittel anzaseben sind. 

Sowohl beim Eocben, als aach beim D^mpfen and Braten erleidet 
das Fleisch eine nennenswertbe Einbasse an Wasser. Nacb V o i t lie- 
fern 100 Grm. frisches, von Enocben and Fett befreites Fleiscb etwa 
57 Grm. gesottenes Fleisch mit ca. 40 <^/o Trockensubstanz. Nacb 
Oorap-Besanez erleidet Rindfleisch beim Braten darchschnittlich 
19, Hammelfleisch 24<^/o Gewicbtsverlast Nacb Forster enth&lt ge- 
kocbtes Fleisch, wie es aaf den Tisch kommt, nacb zahlreichen Be- 
stimmungen zwischen 40 und 46^/o, gar gebratenes zwischen 30 und 40 
und halbgar gebratenes 28—34% Trockensubstanz. 



Chemische Znsamiiieiisetziiiig des Fleisches, Fettes nnd 

der Fleischconseryeii. 



Zosammensetzangr des Fleisehes. 

Oohsenfleiaoh. 

a) MittelfetUr Ochse. 



Fleisohstttck 



Halisttlck 

SeitenstUok . . . . 
Hintenohenkel . . . 
Lendenstttck . . . . 
Nierenfltnck . . . . 

Bugsttiok 

BOekeiuttlck . . . . 

Sntre eOte 

Vorderbiig . . . . 
Wangensttlok . . . . 
Sttlok Tom Qelenkkopf 
Oberlendensttlck . . . 





Stiokstoff- 






Wasser 


haltige 
Substanz 


Fett 


Asohe 


70,35 


21,38 


6,86 


1,41 


68,50 


24,14 


6,35 


1,01 


70,90 


24,21 


4,11 


0,78 


71,20 


18,19 


9,86 


0,75 


69,89 


17,61 


1,28 


1,22 


70,83 


24,62 


3,08 


1,45 


74,60 


19,05 


5,42 


0,93 


72,10 


20,54 


6,41 


0,95 


75,24 


17,33 


6,25 


1,13 


75,28 


20,17 


3,51 


1,04 


69,91 


25,03 


4,16 


0,90 


70,25 


23,88 


3,85 


2,02 



Name des 
Analytiken 



> Cn. M^ne 



1) NachECnig, Chemische Zasammensetzong der menschlichen Nahnmgs- 
nnd Oenussmittel. 2. Aufl. Berlin 1882. 
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Praktische Fleischknnde. 



Fleiflol 


Lsttlok Wasser 


Stickstoff- 
haltige 


Fett 


Asohe 


Name dra 






Snbstanz 






Analjtikerfi 


Sohwanzstttck . 


.... 72,50 


21,33 


5,16 


1,01 


\ 


Bruststtlck . 


.... 72,10 


19,65 


7,46 


0,79 




Tranche . . 


.... 71,20 


24,19 


3,10 


1,51 


^Cn. M^ne 


Fant filet . . 


.... 71,40 


16,99 


9,60 


2,01 


1 


Faut gite . . 


70,52 


22,47 


5,30 


1,T1 


} 


Yom Hals . 


78,0 


20,1 


1,0 


— 


] 


Vom Bein . 


75,0 


20,0 


4,0 


^ 


1 J. Lejder und 


Yom Baucb 


76,8 


17,9 


4,3 


— 


f J. Pyro 


Yon den Lend 


en . . . 70,6 


20,4 


8,0 


— 


J 


Minimnn 


I . . . . 68,50 


16,99 


1,0 


0,75 




Maximnn 


1 . . . . 78,00 


25,03 


9,86 


2,02 




Mittel . 


.... 72,25 


20,91 


5,19 


1,17 





Halflstuck . 
Lendenstttok 
Schultentttck 
Hintenriertel 



Halssttlck . 
LendenstUck 
SohultentUck 



b) Sekr fetter Ochse. 



73,5 
63,4 
50,5 
55,01 



19,5 
18,8 
14,5 
20,81 



5,9 


1,2 


16,7 


1,1 


34,0 


1,0 


23,32 


0,86 



c) Magerer Ochse. 



77,5 
77,4 
76,5 



20,4 
20,3 
21,0 



0,9 

1,1 
1,3 



1,2 
1,2 
1,2 



Siegert 

KOnigiuFar- 
wick 



h 



legert 



Herz 
Lunge 
Lpber 
Milz . 



d) Innere Theile vom Ochsen, 



74,1 
78,97 
71,17 
75,71 



20,78 
17,37 
17,94 
19,87 



1,50 


1,18 


2,19 


1,07 


8,38 


2,04 


2,55 


1,70 



} 



Ettnig 



Das Fleisch der Ktlhe hat eine ganz Uhnliche Zosammensetzung. 



Brnststtlck . 
Halflstttok . 
NierenstUck 
Bippensttlck 
BngstOck . 
Kalbsbrnst . 
Kalbskeule 



. Kalb a/^^'^^'®®^®'*^®^ 
\Hinter8chenkeI 

Kalb BijL»'^«"«J«»J«l 
[Umterschenkel 



Kalbfleiaoh. 


a) Fettes Kalb, 


69,66 
75,22 
76,25 
72,66 
76,57 
64,66 
70,30 


21,15 
17.53 
15,12 
20,57 
18,10 
19,81 
18,87 


b) Mageres KaU 


79,29 
77,85 


19,25 
20,81 


79,19 
79,05 


19,56 
19,81 



7,42 


I 1,77 


6,18 


1,07 


7,12 


1,51 


5,12 


1,65 


3,62 


IJl 


16,05 


0,92 


9,25 


1,14 



Gn. M^ne 



Kdnig nnd 
Brimmer 



0,92 


— 


0,S1 


— 


0,78 


— 


0,76 


— 



Petersen 
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c) Innere Tkeile vom Kalh. 




FleisohstUck 




72,48 
78,34 
72,85 

72,80 



Stickstoff- 

haltige 

Substanz 



15,39 
16,33 
22,13 
17,66 



10,89 
2,32 
3,77 
2,39 



Asche 



1,06 
1,32 
1,25 
1,68 



} 



Name des 
Analytikers 

Kttnigu.Ham 
merbaoher 
M^ne 
T. Bibra 



\ Hintenohenkel 



Hintertheil 
Bnut . . 
Schnltentttck 



Hammelfleisoh. 
a) Halhfetter Samtnel, 



76,22 
76,68 

76,78 
76,98 



20,06 
20,12 

19,00 
19,50 



3,03 
2,57 

3,02 
2,67 



b) Sehr fetter Hammel 



41,97 
41,39 
60,38 



14,39 
15,45 
14,57 



43,47 
42,07 
23,62 



^Petersen 



J'^^ |]K5nig und 
& l/Mutschler 



Schinken 
Hals. . 
Rippen . 
Schnlter 
Kopf . 



LendenstUok . . 
Bippenstnck . . 
Sobuikeii . . . 
Kleiner Schinken 
SeitenstUck . . 



Schweinefleisoh. 
a) Fettes Schwein. 



48,71 


15,98 


34,62 


0,64 


54,63 


16,58 


28,03 


0,76 


43,44 


13,37 


42,59 


0,60 


40,27 


12,55 


46,71 


0,47 


49,96 


14,23 


34,74 


1,07 


b) Ma^ 


leres Schw 


ein. 




73,15 


17,32 


8,43 


1,10 


.73,00 


17,40 


8,65 


0,95 


69,60 


20,97 


8,29 


1,14 


69,32 


24,47 


5,12 


1,09 


74,11 


17,75 


7,16 


0,98 


74,89 


20,81 


3,78 


— 


73,99 


19,94 


4,65 


— 


76,14 


20,93 


3,73 


— 


71,93 


23,31 


6,55 


— 



c) Innere Theile vom Schwein. 



Hen 

Lunge 

Milz 

Kiere 
Leber 



75,07 
81,61 
75,24 
74,20 
71,16 



17,65 
13,96 
15,67 
18,14 
18,61 



Ettnigu.Ham 
merbaoher 



^Bi^ne 



^Petersen 



5,73 


0,91 


2,92 


0,97 


5,83 


1,42 


6,69 


0,97 


8,32 


1,91 



} 



Kdnigu.Ham 
merbaoher 



M^ne 
K5nig 



Mittel ana 12 Analysen 



Pferdefleisoh. 



74,27 



21,71 



2,55 



1,01 



Leyderu.Pyro, 
Petersen, ' 
K5nig and 
Mutsohler 
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Praktische FleiscUnmde. 



ZusammeiiBetziiiigr der thieriselieii Fette. 

(Nach Schulze and Reinecke). 

Fett vom Ochsen. 
a) Gut gemdsteier Oehse. 



Bestandheile des 
Fettgewebes 



Nieren 

Nete 

Hodensack . . . 

Pannioulus adiposus 

(Brust) . . . . 



5,00 
4,89 
8,34 

30,85 



0,85 
0,80 
1,63 

4,88 



ZusammeiiBetsang 
des Fettes 



94,15 i 76,73 



94,31 
90,03 

64,27 



76,27 
76,33 

76,50 




gev. Temp^ 



b) Mittelfetier Ochse. 



Nieren .... 

Netz 

Herzbeutel . . . 
Pannio. adip. (Bmst) 



7,69 


1,19 


91,12 


76,74 


12,11 


11,15 


49,5 


7,06 


1,02 


91,92 


76,38 


11,85 


11,77 


47,5 


7,78 


1,32 


90,90 


76,31 


11,96 


11,73 


48,5 


8,12 


1,62 


90,26 


76,71 


11,95 


11,34 


42,5 



36 
34 
34 
26 



Sohwdnefett 
a) Ealbenglisches Schwein, 9 Monate alt 



Nieren 

Panniculus adiposus 
Dann 



Pannio. adip. (Brust) 

« « (Bauoh) 

Sog. Pflaumen (an der 

innem Bauchwand) 



4,81 
5,19 
9,33 



0,93 
1,05 
2,08 



94,26 J 76,53 
93,76 1 76,50 
88,59 1 76,78 



11,95 
11,94 
12,07 



11,52 
11,56 
11,15 



b) Englisehes Schwein, 



47 

46,5 

48 



9,88 
6,84 


2,12 
1,56 


87,99 
91,60 


76,29 
76,49 


11,88 
11,86 


11,83 
11,65 


42,5 
43 


2,61 


0,39 


97,00 


76,64 


11,92 


11,44 


48 



26 
26 

28 



igew. Temp. 
27 



Hammelfett. 
a) Mdssig gemOsteter Hammel (Landschaf), 



Nieren . . . 
Nete . . . 
Pannio. adip. 



Nieren . . . . 
Hodensaok . . 
Netz . . . . 
Pannio. adiposus 



6,35 

5,00 

12,54 



0,84 
0,77 
3,18 



92,81 1 76,62 
94,23 1 76,65 
84,24 II 76,52 



12,16 
12,05 
11,93 



11,22 
11,30 
11,55 



50 
51 
44 



b) Gut gemOsteter Hammel (Soulhdotvn-Merino). 



7,38 


1,03 


11,24 


1,40 


7,48 


0,80 


16,81 


4,03 



91,14 
87,361 
91,72 
79,16 



76,65 
76,69 
76,58 
76,57 



12,02 
11,91 
12,02 
11,87 



11,33 
11,40 
11,40 
11,56 




c) Magerer Hammel. 

I - I - I - 176,271 11,88 1 11,85 [ 41 



37 
39 
31 



40 
38 
39 
27 



24 
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Zmsammensetziuiff der Fleiseheonserren. 




Oetrooknetes Fleisoh . . 

Bauchfleisoh Yom Oohsen . 

« * Pferde . 

Amerik. PdkelfleiBoh . • 

Amerik. Bttohsenfleioh: 
Export-OeaelUohaft Wilson 

* m Cannixig n. C. 

* « Brougham 
Austral. Bliohsenfleifloh 
Pressed Ck>ni6t Beef ans Chi- 
cago 

Pressed 2 Pfnndbliohse . . 

* 4 * 
Bussische Fleisohconserye . 

Texas-Beef 

Charque od. Tassajo, fett . 

« tf « mager 

Znnge 

Schinken, weetfUlisoher 

* , gesalzen . . . 
» , gerftnohert . . 

Speck, gesalzen .... 
« « .... 

Mettmirst 

Cerrelatwnrst 

Frankforter Wtlrstchen 
Bhtwnrst 

* ...... 

Leberwnrst I. Sorte . . 

• n. • 

III. - . . 

Sttlzenwnrst 

Knaokwnrst 

Erbswurst 

m ...... 

• ...... 



15,43 
47,68 
49,15 
49,11 

57,3 
49,2 
48,9 
54,03 

56,9 

57,7 

58,8 

12,75 

63,60 

40,2 

36,7 

35,74 

27,98 

62,58 

59,73 

9,15 
10,7 
20,76 
37,37 
42,79 
49,93 
63,61 
48,70 
47,80 
47,58 
55,73 
41,50 
58,60 

5,36 
29,15 

6,91 

5,68 



64,50 
27,10 
31,84 
28,87 

28,9 
25,7 
27,7 
29,31 

33,8 

31,5 

25,9 

57,18 

29,60 

48,4 

46,0 

24,31 

23,97 

22,32 

25,08 

9,72 

2,6 
27,31 
17,64 
11,69 
11,81 

9,93 
15,93 
12,89 
10,87 

9,09 
23,10 
22,80 
19,60 
16,02 
11,80 
16,45 



5,24 

15,35 

6,49 

0,18 

10,2 
21,6 
19,0 
12,11 

6,4 

7,3 

11,8 

19,98 

3,90 

3,1 
2,7 
31,61 
36,48 
8,68 
8,11 
75,75 
77,8 
39,88 
39,76 
39,61 
11,48 
8,87 
26,33 
25,10 
14,43 
14,76 
22,80 
11,40 
34,59 
29,70 
47,58 
36,17 



2,28 



0,77 



1,93 



1,50 



5,10 ») 

2,25 
25,09 
15,83 

6,38 
12,22 
20,71 
19,33 



29,75 
11,94 
25,31 
33,20 



Asohe 



12,55 
10,59 
12,53 
21,07 

3,6 
3,5 
4,4 
4,55 

2,9 

3,5 

3,5 

8,16 

2,90 

8,3 

15,2 
8,51 

10,07 
6,42 
7,08 
5,38 
6,6 
6,95 
5,44 
3,66 
1,69 
1,76 
2,66 
2,21 
2,87 
1,09 

12,60 
7,20 

10,70 

13,19 
8,40 
8,50 



^B 



Name des 
Analytikers 

EOnig 

EOnigu. Erauch 
Girardin 



A. Meyer 

E5nigu. Erauch 

Ulez 

Fr. Hofmann 



Heppe 
Voit 

Fr. Hofmann 



} 
) 

}Ednig a. Brim 
mer 



M^ne 



EOnign. Erauch 



^E5nig, Farwick 
nnd Eranoh 



Fr. Hofmann 

Heppe 
Bitter 

Fr. Hofmann 



1) Die hohen Werthe ftlr stickstofffreie Eztractstoffe m den Wttrsten sind auf 
Beimengnng Ton Yegetabilien zurttckzuftlhren. 
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Praktbche Fleischkonde. 



Zasanmensetiiuig des FleisehextrMtes. 



Nilhere Bezeiohnung 



Amerikanisches . 
Australisches 
Amerikanisohes . 
Fray-Bentos . . 
Montevideo . . 
San-Antonio 
Beffle Creek, Queensland 
Adelaide . . . 
Montevideo . . 
SchaffleiBoh-Extraot (An- 
stralien 







Orga- 


Waaler 


Asohe 


nisohe 
Snbstanz 


•/• 


> 


•/• 



32,53 
21,34 
12,17 
20,90 
18,00 
18,90 
19,30 
22,00 
15,92 

29,20 



12,83 
21,66 
23,53 
21,50 
17,42 
18,00 
21,36 
11,81 
21,37 

10,32 



54,64 
57,00 
64,30 
57,60 
64,58 
63,10 
59,34 
66,19 
62,71 

60,48 



In 
letzterer 
Stickstoff 



■Si O 

•|-a 
IS 



•a 






551 
>- 

O ► 

► 

la 




36,02 
57,72 
68,83 
58,41 
59,07 
60,19 
58,19 
34,60 
S0,15 



Name dei 
Analytiken 



Enders 



Wagner 



Reichardt 
Yolcker 



Asohe des Fleisohextraotes.- 







7o 


Vo 


0/0 o/o 


7o '/o 


^0 


Kali 


43,20 


43,71 


41,86 


32,23 


38,50 


46,53 


39,44 


Natron 




12,12 


9,53 


13,00 


13,62 


18,35 


14,81 


14,55 


Kalkerde 




Spur 


0,52 


0,38 


0,95 


1,07 


0,34 


1,06 


Magnesia 




2,89 


2,22 


3,65 


4,64 


3,03 


2,34 


2,99 


Eisenoxyd . . . 




0,12 


0,22 


0,18 


0,77 


0,45 


0,19 


0,46 


Phosphorstture . . 




28,12 


34,88 


26,67 


38,08 


27,44 


23,32 


34,06 


SchwefelsKure . . 




2,93 


1,95 


3,04 


0,46 


2,75 


.3,83 


0,12 


Kieselerde und Sand 




0,60 


0,89 


0,42 


— 


2,97 


0,67 


1,04 


Chlor 




12,50 


7,56 


14,16 


11,93 


7,01 


10,29 


7,64 



44,49 
10,37 
0,41 
3,46 
0,06 
28,47 
3,02 
0,93 
8,79 



Wasaer 



20,79 
30,62 



Znsamnieiisetziiiig Ton flflssigem Fleiseh nnd FleiseliBaft. 

Fluid meat (peptonisirtes Fleiseh). 



Asohe 



14,76 
12,22 




9,99 



64,45 
57,16 



Darin 
Stickstoff 



Pepton 



8,21 
7,92 




Name des 
Analjtikers 



Rubner 



Johnston*s fluid beef. 

(Stellt ein inniges Gemenge der in Wasser IttsUchen Extractirstoffe mit ttusserst fein 

Tertheilten Muskelfasem dar.) 



39,37 
42.46 
44,60 
44,80 
44,50 
44,40 
44,55 



10,34 


— 


50,29 


7,20 




— 


9,56 


— 


47,98 


6,56 




1,73 


9,67 


— 


45,73 


5,S4 


— 


1,54 


9,30 


— 


45,90 


5,10 


— 


2,30 


9,43 


— 


46,05 


6,13 


— 


2,01 


9,78 


— 


45,67 


5,33 


— 


2,60 



Gilbert 

Marquardt 

Niederstadt 

OberdOrffer 

Pieper 

Ulci 

Wimmel. 



Gesundes Fleisch und seine Bedeatong. 



Sleisohaaft. 
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<Diu'ch Aiupressen Ton zerkleinertem und Ton Fett befreitem Fleisch unter Anwendnng 

hydraulUoher Pressen gewonnen.) 



Wasser 


Albumin 


Leim, Kreatin 

U. 8. w. 


Zucker 


Asche 
% 


Name des 
Analytikers 


92,84 


3,86 


1,96 


0,30 


1,04 


Martenson. 



DRITTER ABSCHNITT, 

Gesnndes Fleisch and seine Bedenlnng. 



Bedeutung der Fleischkost und ihr Verhalten gegentlber 

einer reinen Pflanzenkost 

Das Fleisch wird hanptsftchlich seines hohen Eiweissgehaltes 
wegen genossen ; Eiweiss ist der thenerste aller Nllhrstoffe und eine 
rationelle Ernfthrnng strebt deshalb dahin, mit der Nahmng nicht 
mehr Eiweiss aafzunehmen, als zur Erhaltung der Leistnngsf&higkeit 
des Organismns erforderlich ist. 

Man bat vielfach die Bedentung der EiweisskOrper fttr den 
Organismus flbersch&tzt and hat weit gr5ssere Mengen von Fleisch 
verzehrt, als vom physiologischen Standpnnkte ans erforderlich war. 
Irrthflmlich hatte man mit Lie big angenommen, dass die Muskel- 
arbeit wesentlich eine Function der Eiweisskttrper sei, w9,hrend Fette 
und Eohlehydrate niemals zur Arbeitsleistung, sondem nnr zur Wllrme- 
bildnng dienen sollten. 

Als man aber daran ging, den Stoffwechsel wllhrend der Arbeit 
und wfthrend der Ruhe vergleichend zu studiren, da fand man, dass 
aach bei der stIUrksten Maskelarbeit der Eiweissumsatz nicht grosser 
ist als bei v5lliger Ruhe; hingegen traf man die Eohlens&urepro- 
dnction, die Wasseransscheidung, die Saaerstoffanfhahme and die 
W&rmebildang nennenswerth vermehrt an. 

Wenn die Maskelarbeit aaf Eosten der Giweissk5rper erfolgen 
•soil, dann mass die Aasscheidang stickstoffhaltiger Zersetzangspro- 
dacte, speciell die des Hamstoffs, vermehrt erscheinen, was aber 
thatsftchlich nicht der Fall ist. Fick and Wislicenas bestiegen 
bei stickstoffloser Eost and einer genaa bekannten minimalen Ham- 
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stoffausscheiduDg das Faulhorn and bestimmten die anter dem Ein- 
flosse dieser Arbeit gebildete Harastoffmenge. Es zeigte sich hierbei, 
dass die VerbrennangswSUme des anter dem Einflosse der Bei^be- 
steigang zersetzten Eiweisses anch nicht annfthemd gentlgte, am eine 
Kraft za repr&sentiren, bef&higt, das Gewicht der Versachspersonen 
aaf die bestiegene H5he za beben. Aach Volt theilt Zahlen mit, 
aas denen hervorgeht, dass starke kOrperliche Anstrengang den £i- 
weisszerfall nicht vergrOssert and dass deshalb das Eiweiss nnmOglich 
die Quelle der Maskelkraft sein kann: 



EOrperzustand 



Buhe 

Ruhe 

Ssttindiges Laufen . 
Rube 



Menge des in 24 Stunden 
ausgeschiedenen Hamstoffs 

15,4 Grm. 
15,4 - 

15.8 - 

13.9 - 



Aaf der anderen Seite hat sich gezeigt, dass die MaskelthlUig- 
keit die Menge der gebildeten EohlensUare aasserordentlich beein- 
flasst. Nach kOrperlicher Bewegang vermehrt sich die Eohlensttiire- 
aasscheidang schon sehr bald, eine Steigerang, die bei anhaltender 
Bewegang standenlang za verfolgen ist. Und zwar ist der Einfloss 
der Maskelthfttigkeit so bedeutend, dass die zar Zeit der Bewegang 
aasgeschiedene Eohlens&nre das Dreifache des zar Zeit der Bohe 
ausgeschiedenen Quantums betragen kann. Ruhe setzt die Eohlen- 
sftureausscheidung herab. 

Nach dem Vorsiehenden haben wir uns also vorzustellen, dass die 
stickstofffreien Nahrstoffe die eigerUlichen Quellen der MuskeUcraJt 
sind. Wie es dennoch kammt, dass eine eiweissreiche Kost den Orga* 
nismus zu weit grosserer Energie befakigi, das durjte darauf zurUck' 
sufukren sein, dass nur eiweissreiche Organe energisch functioniren 
konnen, dass aber ein reicher Eiweissbestand des Organismus nur durch 
eine verhaltnissmdssig grosse Eiweisssufuhr erhalten werden kann, 

Mit Recht bemerkt Voit, dass die 6r5sse der Eiweisszersetzung 
nicht in Beziehung steht zur geleisteten Arbeit, wohl aber umgekehrt 
die mOgliche Arbeitsleistnng zur GrOsse der Eiweisszersetzung, inso- 
fern ein krftftiger Arbeiter eine grOssere Masse eiweissreicher Organe, 
namentlich Muskeln, auf ihrem Bestande zn erhalten hat und des- 
halb mehr Eiweiss in der Nahrung gebraucht. Er wflrde aber die 
gleich grosse Menge an einem Tage nOthig haben, an welchem er 
nicht arbeitet ; denn verzehrte er an Ruhetagen weniger Eiweiss, so 
wtirden seine Organe Eiweiss verlieren und den Tag darauf nicht 
mehr soviel leisten kttnnen wie Mher. 
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Fragt man sich, wie der eiweissreiche Ettrperzustand, 
der den Organismns zu grossen Leistungen befllhigt, 
am besten zn erlangen nnd zn bewahren ist, so lehrt ein 
Stadium der Zersetzangsvorg&nge, dass der Organismns fortw9,hrend 
Fleisch zersetzt nnd dass dieses selbst beim Hanger der Fall ist 
Anch beim Hanger verliert der Organismns bestlUidig Eiweiss. Dieser 
Yerlnst kann in den ersten 24 Stnnden sehr bedentend sein, sp&ter 
sinkt er erheblich and nach einigen Hnngertagen wird nnr noch ein 
Eiweissminimnm (tSglich ca. 1 7o des EQrpergewichtes) zerst5rt. Ftihrt 
man nnnmehr eine rein stickstoffbaltige Eost, z. B. ganz 
mageres Fleisch, in den Organismns ein, so soUte man, da der Ettr- 
per dnrch den Hanger sehr arm an Eiweiss geworden ist, erwarten, 
der weitans grttsste Theil des genossenen Fleisches werde im E5rper 
znrttckgehalten and diene znm Ersatz des zerstttrten Eiweisses. Das 
ist aber keineswegs der Fall; der weitans grOsste Theil des Nah- 
mngseiweisses wird vielmehi: nach erfolgter Besorption bald umge- 
wandelt, am als Hamstoff dnrch die Nieren ansgeschieden zn werden 
and nor ein verb&ltnissmftssig kleiner Theil des Eiweisses wird im 
K5rper angesetzt Wird nnn die gleich reichliche Fleischkost fort- 
gesetzt genommen, so wird die kleine Menge des angesetzten Flei- 
sches noch immer geringer and nach einiger Zeit schon setzt der 
KOrper tlberhanpt kein Eiweiss mehr an, es ist ein Gleichgewicht 
zwischen Einnahme nnd Ansgabe von Eiweiss zn constatiren: der 
K5rper befindet sich im sog. Stickstoffgleichgewicht. 

Der Organismns zeigt also das Bestreben, sich einen 
bestimmten Vorrath von Eiweiss nach ErUften zn sichern; 
im Hunger wird nnr ein Minimum von Eiweiss zerstttrt, und bei reich- 
licher Eiweisszufnhr wird nnr eine beschrtokte Menge von Eiweiss 
angesetzt. Die bemerkenswertheste Wirkung einer reichlichen Fleisch- 
kost ist deshalb eine umfangreiche Steigerung des Eiweissumsatzes. 

Untersucht man den Stoffwechsel bei einer aus Fleisch und 
Fett Oder aus Fleisch und Eohlehydraten bestehenden Nah- 
rungy so findet man hier ganz llhnlich wie bei reiner Fleischftttte- 
mng den Eiweissumsatz mit der Vermehrung der Eiweissnahrung 
anwachsen. Aber die verzehrten Eohlehydrate oder Fette sind doch 
nicht ganz ohne Einfluss auf den Eiweissumsatz; bei gleichzeitiger 
Zufuhr von Fetten oder Eohlehydraten wird namlich ein weit ge- 
ringeres Quantum von Eiweiss zerstOrt als bei reiner Fleischftttterung. 
Diese NUhrstoffe tlben daher eine sog. sparende Wirkung auf den 
Eiweissumsatz aus; das vor Zersetzung geschfltzte Eiweiss gelangt 
als EOrpereiweiss znm Ansatz. 
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Zwischen animalischer und vegetabilUcher Kost besteht vom cke^ 
mischen Standpunkte aus der bemerkenswerthe UrUerschied^ dass in 
ersterer die Eiweissstoffe entschieden in den Vordergrund treten^ wah' 
rend in der Pflansenkost vorwiegend Kohlehydrate enthalten sind. 
Dieses VerbEltniss ist selbst dann noch scbroff aosgesprocheiiy wenn 
man dem Fleisch die eiweissreichsten Vegetabilien gegentiberstellt 
Nacb Hofmann besitzen 100 Gewichtstheile wasserfreier Sabstanz 
der nacbfolgenden Nahrungsmittel diese Zusammensetzung : 



Nabrungsmittel 


Eiweiss u. 

Extractiv- 

stoffe 


Fett 


Kohle- 
hydrate 


Saize 


Fettes Ochsenfleisch 
Mageres - 
Erbsenmehl . . . 
W eizeninehl . . . 


51,4 
89,4 
27,3 
16,6 


45,6 
5,5 

0,8 
0,9 


68,9 
81,9 


3,0 
5,1 
3,0 
0,6 



Findet man somit, dass gewisse vegetabiliscbe Snbstanzen einen 
ganz nennenswerthen Eiweissgehalt besitzen, so bat sich doch ge- 
zeigt, dass es hOchst unzweckmltesig ist, den Organismns mit r a i n e r 
Pflanzenkost zu ernUhren, dass dieser vielmehr bei einer aus 
animalischen and vegetabilischen Snbstanzen in zweckm9.ssiger Weise 
gemiscbten Eost am besten gedeibt. Die Grttnde hierfUr liegen ein- 
mal in der weit voUkommeneren Aufschliessung der thierischen Ei- 
weisskOrper durcb die Verdauungssllfte, sodann in dem hohen Wertb 
des Fleisches als Gennssmittel und endlich in dem geringen Yolnmen 
der animalischen Eost. 

Was den ersten Punkt betrifft, so ist namentlich dorch die Ver- 
sache Fr. Hofmann's festgestellt, dass das vegetabiliscbe Eiweiss 
lange nicht den physiologischen Wertb einer gleich grossen Menge 
Yon tbieriscbem besitzt, welcbes in der Form von Fleisch, Milch 
Oder Ea^e genossen wird. Ein Mann wnrde mehrere Tage bindurch 
mit reiner Pflanzenkost und spftter mehrere Tage bindurch mit reiner 
animalischer Eost, welcbe der friiheren Pflanzenkost so weit als mOg- 
lich chemisch gleichwertbig war, genUbrt. Die vegetabiliscbe Nab- 
rung bestand aus: 



NahruDgsmittel 



Gewicht 



Kartoffeln 

Linsen 

Brod 

Summa der tilgl. Nahrusg 



1000 Grm. 
207 - 
40 - 



Trocken- 
substanz 



Eiweiss 



270 Grm. 
181 - 
21,5 - 



24,9 Grm. 
54,9 - 
3,3 - 



1247 Grm. 



472,5 Grm. 



83,1 Grm. 



Stttrke 



202,0 Grm. 
72,4 - 
17,6 - 



292,0 Grm. 
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Im Mittel von sechs anfeinander folgenden Versuchstagen betrng 
die tftgliche Aasnatzimg: 



Yerdaute Pflanzenkost 
UnTerdaute • 



Trocken- 
substanz 



356,6 Grm. 
115,9 - 



Eiweiss 



38,7 Grm. 
44,4 - 



Stftrke 



263,8 Grm. 
28,2 - 



Es ist also noch nicht dieHUlfte des yegetabilischen 
Eiweisses verdant worden, ein Verhalten, welches hauptsHch- 
lich aof die Einscbliessong des Pflanzeneiweisses in Cellnlose znrflck- 
zoflibren ist 

Ganz anders verbielt sicb die animaliscbe Kost, welcbe be- 
Btand ans: 



Fettfreiem Bindfleisoh . 
Wasserfreiem Butterfett. 
Weizenmehl') . . . . 



Gewicht 



390,0 Grm. 
126,0 - 
40,0 - 



Trocken- 
sttbstanz 

94,8 Grm. 
126,0 - 
34,6 * 



Eiweiss 

85,4 Grm. 
4,5 « 



Fett 



3,0 Grm. 
126,0 - 



Summa der tl^l. Nahmng 



556,0 Grm. 



255,4 Grm. 



89,9 Grm. I 129,0 Grm. 

Im Mittel von 5 Tagen gestaltete sicb die Ansnntznng dieser 
Nabmng wie folgt: 



Trooken- 
snbstanz 



^BSB 



Yerdaute Fleisohkost 
UnTerdaute • 



221,8 Grm. 
33,6 - 



Eiweiss 



73,0 Grm. 
16,9 - 



Fett 



124,1 Grm. 
4,9 - 



Es ist also noch nicht der vierte Theil des animaiischen Eiweisses 
unverdaut geblieben. 

Da nnn das Pflanzeneiweiss wesentlicb billiger ist als das ani- 
maliscbe, so liegt es nabe, die geringere Verdanlicbkeit des ersteren 
dnreb ein gesteigertes Qnantnm zn ersetzen. AUein Hofmann weist 
daranf bin, dass, nm 100 Grm. Eiweiss der Pflanzenkost zn resor- 
biren, mebr als 200 Grm. Pflanzeneiweiss zn yerzebren sind nnd dass 
dnreb dieses Pins der Preis oftmals mebr gesteigert wird als dnreb 
einen Znsatz yon Fleiscbnabmng. 

YVas den weiteren Punkt betriflft, so ist das Fleiscb in Folge 
seines eigenen Y^Toblgescbmackes, der dnreb die yerscbiedenartigsten 

1) Um das Fett geniessbarer zu macheD, worde etwas Mehl zom Fette ge- 
geben and mit dem Fleische gerOstet. 
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ZabereitODgen noch gesteigert wird, anch einganzhervorragen- 
des Genussmittel. Die eigentlichen NHhrstoffe sind geschmaoklos 
und fade nnd bei ihrer Aufhabme im reinen Zastande stellt sich 
bald ein solches Ekelgeflihl ein, dass der Organismos eher Hangers 
stilrbe, als dass er die zn seiner Erhaltnng erforderlichen Stoffe in 
dieser Form aufii9*bme. Die Mhrstoffe werden erst geniessbar dorch 
die Gegenwart von Genussmitteln. 

Diese Gennssmittel nnn wirken nicht, wie die NHhrstoffe, dnrch 
ihre Zersetznng anf die Erhaltung des Organismns ein, sondem fiben 
einen eigenartigen nervOsen Einflnss ans, dnrch welohen der 
Organismns znr Anfnabme nnd znr Verdannng der Mhrstoffe ange- 
regt wird. Zn solchen Gennssmitteln gehttren die sog. Gewtirze, 
also Salz, Pfeffer, Senf, Essig, Zwiebeln n. s. w., nnd diesen scbliessen 
sicb eigenthfimlich riecbende nnd schmeckende Snbstanzen an, die 
sich erst bei der Znbereitnng der Nabmngsmittel, z. B. beim Backen 
des BrodeSy Braten des Fleisches n. s. w. bilden. Endlich bestehen 
die Gennssmittel ans Speisen nnd GetrHnken, die weniger ihrer nfth- 
renden, sondem ihrer anregenden Wirknng halber genommen werden, 
z. B. Obsty Sfissigkeiten, Kaffee, Thee, kohlensllnrehaltige nnd alko- 
holische GetrHnke, FmchtsHfte n. s. w. Was die weitere Wirknng 
dieser Gennssmittel betrifft, so sind viele derselben, z. B. EafFee, 
Thee, alkoholische Getr&nke, Tabak n. s. w. bef&higt, bei anhaltenden 
Strapazen nnd nngentlgender Nahrnngsznfnhr, z. B. im Felde, das Ge- 
fUhl des Hnngers zu nnterdrticken nnd die LeistnngsfUhigkeit des 
E5rpers zn heben, ein Verhalten, welches tlbrigens nnr von dem gat 
gen&hrten Organismns ohne Nachtheil ertragen wird. Diese sog. 
kr9,ftigende Wirknng bernht keineswegs anf einer Ffthigkeit der Ge- 
nnssmittel, als NHhrstoffe einzntreten oder den N&hrstoffverbranch za 
verringem, sondem sie ist lediglich anf nervttse Einflilsse znrtlckza- 
fbhren, welche zn einer Hebnng des Eraftgeflihles fUhren. Man kann 
sie nicht mit Unrecht mit der Wirknng der Peitsche vergleichen, 
welche das Pferd zn gr5sserer Leistung anregt 

Sodann wirken die Gennssmittel in hervorragender Weise anf 
die Verdaaang ein; so wird z. B. die Speichelsecretion schon beim 
Riechen wohlschmeckender Speisen mftchtig angeregt Bei l&ngerem 
Gebrauche eines nnd desselben Gennssmittels stnmpft sich dessea 
Wirknng in der Regel nngemein ab. SoUen deshalb die Gennss- 
mittel in vortheilhaftester Weise wirken, so ist ein weiser Gebranch 
und Wechsel derselben geboten^ Mit Recht hebt Forster hervor, 
dass es nicht nnwahrscheinlich ist, dass der Mangel geeigneter 
Wlirzmittel nnd des Wechsels derselben in einer nnr ans wenigea 



Bedeatung der Fleischkost und ihr Yerhalten gegenaber der Pflanzenkost 81 

Gerichten bestehenden eintOnigen Kost wesentlich zu einer schlechten 
ErnsLhroDg fUbrt and daza beitrlLgt, Geltiste nach anderen Genass- 
mittelOy speciell nacb alkobolischea Getr&nkeD, entstehen zn lassen. 

Der hohe Werth des Fleisches als Genassmittel wird nun ein- 
mal durch seinen Gehalt an Extractivstoffen and Salzen, sodann 
aber darch die Gegenwart von allerlei angenehm riechenden and 
schmeckenden Sabstanzen bedingt, die sioh erst nnter der Einwir- 
kong der Zubereitang bilden. Wie hoch der erstere Werth anza- 
schlagen ist, erhellt am beaten darans, dass Lie big lange Zeit 
hindarch angenommen hat, dass man darch Zasatz yon 1 Kgrm. 
Fleischextract za einer entsprechenden Pflanzenkost, z. B. za 64 bis 
70 Egrm. Brod, 300 Kgrm. Kartoffeln a. s. w., dieser hinsichtlich ihres 
Eiweissn&hrwerthes die Bedeatang von 34 Kgrm. knochenfreiem 
Fleisch verleihen k5nne, eine Annahme freilich, die sioh einer 
Btrengeren Eritik gegenflber nicht za halten vermochte. 

Der fortgesetzte Gebraach reiner Pflanzenkost erzeagt Ekel and 
Verdaaangsbeschwerden and deshalb findet man aach, dass die we- 
nigsten der sogenannten Vegetarianer wirklich reine Pflanzen- 
esser sind, da sie sioh den Genass von Milch, Batter, K^e and Eiem, 
die doch aasnahmslos animalischer Herkanft sind, nicht versagen. 

Was endlich 4as Volamen der Nahrang betrifft, so ist dasselbe 
bei aasschliesslicher Pflanzenkost so bedeatend, dass schon hierdarch 
grosse Nachtheile bedingt werden. Der Wassergehalt der Pflanzen- 
kost ist weit grosser als der der zabereiteten Fleischkost; so ent- 
halten z. B.: 

Frische Erbsen 81— 870/o Wasser 

Kartoflfehi 85 = 

Gelbe Rttben 92 = 

Wirsing 96 = = 

Schwarzbrod 86 = = 

Weissbrod 74 = = 

Von Brod allein mtlsste ein gesander Mensch mindestens 1750 Grm. 
verzehren, am den Eiweissbedarf des EOrpers za decken ; noch weit 
^rger sieht es mit den Eartoffeln aas, da hier zar Erreichang des 
gleichen Zieles neben etwas Eiweiss in Form von Battermilch, Hft* 
ringen oder Eftse etwa 5000 Grm. erforderlich sein wilrden. 

So Yorztlgliche Nahrangsmittel deshalb Brod, Eartoffeln and 
andere Pflanzenstoffe sind, so irrationell ist ihre aasschliessliche Ver- 
wendang als Nahrang. Abgesehen davon, dass in Folge der starken 
Belastang der Baacheingeweide HUngeb^ache entstehen, sind aach 
die so genllhrten Menschen za keiner anstrengenden Arbeit bef&higt 

Sehmidt-Mftllieim, Handb. d. FleUchkando. 6 
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nnd widerstehen krankmacbenden Schftdlicbkeiten nur wenig. Das 
grosse Volumen der Pflanzenkost verhindert weiter das ordentliclie 
£indringeii der YerdaauDgSBllfte^ in die zerkleinerte Nahrang and 
begtlnstigt hierdurch das Anftreten von abnormen GS^hrungsprocessen 
ganz ungemein. Weiter ist noch gegen die aosschliessliche Pflan- 
zenkost die Bildnng grosser Mengen von wasserreichen Excrementen 
geltend zn machen. 

Die Bedeutung der Fleischnahrung liegt also darifi, dass sie bet 
xweckentsprechender Vermischung mit Vegetabilien die Kost gehalt- 
reicher und weniger voluminos mackt. Wahrend das Eiweiss in der 
Pflanzenkost meistens nur in geringer Menge vorkommt nnd hier noch 
in schwer angreifbaren Geb&nsen von Cellalose eingeschlossen liegt^ 
ist das animalische Eiweiss 9,asserst leicbt verdaulicb nnd vorzflglicli 
bef&bigt, denjenigen EOrperznstand zn scbaffen nnd zn unterhalten, der 
znr tlichtigsten Arbeitsleistnng nnd znm krUftigsten Widerstande gegen 
Erankheitskeime bef&higty nnd zugleicb schlitzt es die Eingeweide 
vor Ueberlastung. 

Neben dem Fleisch ist auch das thierische Fett leicht verdau- 
lich und in seinem Nahrwerth dem StS.rkemehl weit tlberlegen. Nach 
Pettenkofer nnd Voit sind 100 Grm. Fett einer Menge von 170 bis 
180 Grm. Kohlehydrate gleichwerthig. Da grosse Mengen der letzteren 
oftmals durch abnorme G^hrungen schlldlich wirken, so ist das Be- 
streben der besseren StEnde, in der Eost jeden Ueberschnss von 
St&rkemehl zu vermeiden und an Stelle desselben das leicht ver- 
dauliche Fett zu setzen, physiologisch gerechtfertigt. 

Schicksal des Fleisches im Yerdauongrsapparat. 

a) Verdauung des Fleisches. 

Nach der Aufnahme von Fleisch wirken zwei Verdauungssafte 
auf dieses Nahrungsmittel ein, nUmlich der Magensaft und der 
Bauchspeichel. 

Msst man ktlnstlicben oder natllrlichen Magensaft ausserhalb 
Oder innerhalb des Organismus auf ein Sttlckchen Fleisch einwirken^ 
so beginnt zun^chst das zwischen den Muskelfasern befindliche Binde- 
gewebe aufzuquellen und unkenntlicb zu werden. Nicht lange, so 
Mien die einzelnen Muskelfasern in Folge der Lockerung und Auf- 
lOsung des Bindegewebes auseinander, so dass die eigentlicben Mus- 
kelfasern eine gr5ssere Resistenz gegen den Magensaft zeigen als 
das intermuskulare Bindegewebe. Dieses Verbalten ist so sebr in 
die Augen springend, dass Bernard irrthtimlich so weit ging^ 
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die EinwirkuDg des Magensaftes auf die blosse AuflQsuDg des Binde- 
gewebes zu besehr^nken. 1st das Bindegewebe gelOst, so macht 
sich eine weitere EinwirkuDg des Magensaftes durch eine Spaltung 
der Maskelfaser in der Riobtang ihrer Querstreifang geltend. 

Im Gegensatze bierzu wirkt der Banchspeichel intensiv verdau- 
eod auf die Maskelfaser ein und lUsst das Bindegewebe lange Zeit 
hindarch Tinver9,ndert. Nach anhaltender Einwirkung von Banch- 
speichel anf Fleisch glanbt man anf den ersten Blick noch den voll- 
stUndigen Muskel vor sich zu haben, der nar dUnner nnd weicher 
erscheint; eine genauere Untersuchung lehrt aber, dass die Fleisch- 
faser verschwanden und nur noch das eigentliche Bindegewebsskelet 
erhalten ist. Bemerkt sei noch, dass nach Ktlhne auch das Sar- 
kolemm vom pankreatischen Safte verdant wird. Von der Unver- 
daulichkeit der Bindegewebsfibrillen im Banchspeichel ausgehend, 
baben Ktlhne und Ewald dieses Secret als vorzUgliches Mittel 
zum Studium des Bindegewebes in seiner natUrlichen Anordnung 
benutzt. 

In weicher Weise die Verdauungssafte im Organismus thatsSch- 
lich auf das Fleisch einwirken, war bis vor kurzem v5llig unbekannt 
und unser ganzes Wissen von der Verdauung sttitzte sich fast aus- 
schliesslich auf das Ergebniss kttnstlicher Verdauungsversuche ausser- 
halb des Organismus. Diese batten hinsichtlich der chemischen Yer- 
^nderungen des Fleisches und der Eiweissk(5rper fiberhaupt Folgendes 
ergeben: Mialhe charakterisirte eine durch die Einwirkung des 
Magensaftes auf EiweisskOrper entstehende nnd von ihm als Albu- 
mmose bezeichnete Substanz durch LOslichkeit in Wasser, Unl(5slich- 
keit in Alkohol und UnverUnderlichkeit beim Kochen. Lehmann 
bezeichnete diesen KOrper als Pep ton und zeigte, dass dieses in 
seiner Elementarzusammensetzung von den ursprUnglichen Eiweiss- 
stoffen nicht wesentlich diflferire. Meissner fand, dass bei der 
Pepsin verdauung noch ein zweiter KOrper — das Parapepton — 
gebildet werde, weicher in genau neutralisirten FlUssigkeiten un- 
toslich, im geringsten Ueberschuss von Sfture oder Alkali aber leicht 
l^slich sei. Kachdem schon Mulder durch anhaltende Einwirkung 
des Magensaftes die Umwandlung des s^mmtlichen Eiweisses in Pep- 
ton bewirken konnte, hat Brticke erkannt, dass das Parapepton 
nur ein Durchgangsproduct der Yerdauung ist. 

Auch zum Studium der YorgSnge bei der pankreatischen Yer- 
dauung dienten fast ausnahmslos kUnstliche Yerdauungsversuche ; 
ein Thierexperiment Ktlhne's und einzelne unbedeutende Beobach- 
tuDgen an Kranken mit Darmfisteln haben die Kenntniss von dem 

6» 
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Chemismus der Verdaanng nicht wesentlich gef&rdert. WUhrend 
Gorvisart die Pankreasverdaaung sowohl bei alkalischer als anch 
bei neutraler und schwach sanrer Reaction vor sich gehen liess, hob 
Meissner hervor, dass nur bei der Einwirkung des Banchspeichels 
in schwach sauren L5sungen von reiner Verdanang die Bede sein 
kOnne, w^hrend in alkalischen Flttssigkeiten neben den Verdanangs- 
Torg^gen Fanlnissprocesse verliefen. Auch fand Meissner, dass 
das Eiweiss seiner Hauptsache nach in Pepton tlbergeftthrt werde nnd 
dass ein Auftreten von Parapepton nicht beobachtet werden kOnne. 

Seit den Arbeiten Etlhne's fiber die pankreatische Eiweissrer* 
dauung hat man sich bei der Ansftthrnng von ktlnstlichen Yerdan- 
ungen ausschliesslich alkalischer Flttssigkeiten bedient; da nun Etlhne 
bei seinen Yersuchen das Auftreten nennenswerther Mengen von krj- 
stallinischen Zersetzungsproducten des Eiweisses beobachtete, so nahm 
man an , dass innerhalb des Darmrohres nicht allein eine Peptoni- 
sirong erfolge, sondem dass daselbst anch eine nicht nnbedeutende 
Quote der Eiweissnahrung in Leucin, Tyrosin und andere krystalli- 
nische K5rper zerfalle. Und ftir so erheblich hielt man diesen Zer- 
fall, dass man die allbekannte Erscheinung, dass eine Eiweissnahrung, 
welche der im Hungerzustande zersetzten Eiweissmenge entspricht, 
auch nicht annHhernd zur Erhaltung des K5rpergewichts gentlgt, durch 
die Annahme eines erheblichen Zerfalles der EiweisskOrper im Darm- 
kanal zu erkl^ren suchte. Die eben erst von Yoit energisch be- 
kSlmpfte Lehre von der Luxuscon sumption kam zu neuer 6el- 
tung; denn man lehrte jetzt, es gebe eine Luxusconsumption und der 
Ort derselben sei der Darmkanal ; ein grosses Quantum Eiweiss, das 
der Leistungsf&higkeit des Organismus dienstbar gemacht werden 
k5nne, zerfalle innerhalb des Darmrohres in krystallinische Zer- 
setzungsproducte. 

Auf diese Yersuche sttttzte sich die Lehre von der Yerdauung 
des Fleisches, als Schmidt-Mttlheim sich bemtlhte, die den na- 
ttlrlichen Yerdauungsversuchen entgegenstehenden Hinder- 
nisse fortzur9,umen und methodische Untersuchungen ttber die Fleisch- 
verdauung im Organismus selbst ausfUhrte. Hierbei gelang es^ die 
einzelnen Yer'dnderungen des Fleisches schrittweise und mit der 
chemischen Wage in der Hand zu verfolgen. 

Den eigentlichen Yersuchen gingen Bemtlhungen voraus, welche 
eine mOglichst scharfe Trennung der verschiedenen Yerdauungspro* 
ducte bezweckten, und deren Ergebnisse quantitative Untersuchungen 
liber die Umwandlungsproducte des Fleisches innerhalb des Yerdan- 
ungsapparates als ausfUhrbar erscheinen liessen. Yon einer Elimini- 
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nmg der durch das ZostrOmen der VerdaauDgssecrete bedingten Ver- 
gnchsfehler^ die fibrigens nnr sebr unbedentend sein k(5imeii, musste 
allerdings Abstand genommen werden. 

Ala Versnchsthiere dienten Hnnde^ die in K(5rpergewicht, Alter and 
Ra$e m(5glich8t tLbereinatimmten. Ihr Verdaanngsapparat wnrde durch 
knrzes Fasten von alten Futterrtlckstllnden mdglichst zn befreien gesucht. 
Urn jede Beimengnng der letzteren zum Speisebrei zu vermeiden, erhielten 
die Thiere 24 Stunden vor der Ftittemng 50 Grm. Kalbsknochen. Die 
RfickstSnde dieser Knochen zeigten sich im Darmrohr in Gestalt eines 
trockenen hellgranen Ringes^ der den anf den Versuch fallenden Theil 
des Darminhaltes von Ulteren Futterrllckstfinden scharf trennte. 

Das Versachsfutter bestand aus bestem Pferdefleisch ^ das von an- 
hSlDgendem Bindegewebe, Fett and Fascien mdglichst befreit wurde. Es 
wnrde aaf der Fleischschneidemaschine gehdrig zerkleinert and im ge- 
kochten Zostande verabreicht. Seinen Eiweissgehalt ermittelte man aus 
einer Stiekstoffbestimmung nach dem Dumas'schen Verfahren. 

Die Hnnde (ca. 8 Kgrm. schwer) erhielten je 200 Orm. Fleisch. 
Nach Ablauf bestimmter Zeitabschnitte wurden sie dann getOdtet und so- 
gleich nach dem Eintritt des Todes sowohl der Mageninhalt als auch der 
bis an den Enochenkoth reichende Darminhalt mdglichst sorgfiiltig ge- 
sammelt. Beide Massen wurden dann mit so viel Wasser versetzt, dass 
die in ihnen enthaltenen Verdauungsfermente durch Aufkochen ausser 
Wirksamkeit gesetzt werden konnten. Sodann schritt man zur Analyse. 

Hinsichtlich der Magenverdauung ergaben die Versnche^ dass zu ihrem 
Ablaufe ein grOsserer Zeitraum erforderlich ist^ als man gewOhnlich an- 
nimmt. Wahrend allgemein angegeben wird, das Fleisch weile h^chstens 
5 — 6 Stunden im-Magen^ fand sich hier^ dass nach der Verabreichung 
mftssiger Quantitaten eines Fleisches^ dem durch tttchtiges Zerkleinern 
and durch Kochen eine mdglichst leichte Verdaulichkeit gegeben war, 
noch nach Ablauf von 9 Stunden ein nicht unerheblicher Theil unverdaut 
im Magen war und erst nach Verlauf von 1 2 Stunden konnte die Magen- 
verdauung als abgeschlossen betrachtet werden. Die Magenverdauung 
begann bald nach erfolgter Einfuhr des Fleisches, erreichte ibren grdssten 
Umfang um die 2. Stunde, nahm von dieser bis gegen die 9. Stunde 
laogsam ab und erreichte gegen die 12. Stunde ihr Ende. 

Ueberraschend gestaltete sich auch die physikalische Beschaffenheit 
des Mageninhalts. Wahrend klinstliche Verdauungsversuche nur bei Oegen- 
wart eines bedeutenden Quantums Wasser gflnstige Erfolge liefem, und 
wahrend man die Menge des secernirten Magensaftes allgemein als eine 
sehr bedeutende bezeichnet, zeigte sich der Mageninhalt — wenigstens 
gilt dieses fUr die ersten 6 Stunden der Verdauung — von einer auf- 
fallend trockenen Beschaffenheit. 

Hinsichtlich der Verdauungsproducte ergaben die Versuche, dass die 
Peptonisirung der Eiweissk^rper innerhalb des Verdauungsapparates in 
emem weit grdsserem Umfange erfolgt, als man bisher vermuthet hat. 
Die auf die Ergebnisse ktinstlicher Verdauungsversuche gestiltzte Annahme 
Brttcke's, die Endproducte der Einwirkung des Pepsins in saurer Ld- 
sung kamen bei der Verdauung erst in zweiter Linie in Betracht; und 
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es werde das Eiweiss der Hauptmasse nach in einfacb geldstem Znstande 
resorbirt; konnte durch diese Versuche durchaus nicht best&tigt werden, 
vielmehr zeigte sich bier die Peptonisirung im Magen allein bereits so 
umfaDgreich^ dass die Annahme gerecbtfertigt schcint; der allergrdsste 
Tbeil des genossenen Eiweisses werde bereits in Pepton iibergeftthrt, noch 
ehe er Gelegenheit babe, mit dem pankreatiscben Eiweissfermente fiber- 
Jianpt in Berfibrung zu kommen. 

Es fanden sicb nftmlicb im Magen vor: 



Zoit nach der 
Futterung 



Yerdauungsproducte 
Uborhaupt 



Pepton 



1 Stunde 

2 Stundcn 
4 

r> 

9 



5,349 Grm. 
5,449 . 
5,398 - 
5,008 - 
5,052 - 



3,087 Grm. 
3,685 ' 
3,312 • 
2,912 - 
3,242 - 



Es trat bier die fiberrascbende Erscbeinnng auf, dass die Menge der 
im Magen befindlicben verdauten und gelc^sten Eiweissstoffe zu alien Zeiten 
der Verdauung annHbernd dieselbe war und weiter fand sicb^ dass sich 
in der Menge des im Magen befindlicben Peptons zu den verscbiedenen 
Zeiten nur unerbeblicbe Differenzen zeigten. 

Es scbeint also, dass nacb der Bildung einer bestimmten Menge Ton 
Verdannngsproducten die Abfubr dieser Substanzen gleicben Scbritt mit der 
Verdauung bftlt; so dass es niemals zu einer AnbHufung von Verdauungs- 
producten kommt. Welcbe Mecbanismen blerbei im Spiele sind, kann 
^ur Zeit nicbt mit Sicberbeit entscbieden werden. Wir wissen nicht, ob 
der Magen fiber Einricbtungen verfUgt, welcbe jeden Ueberscbuss an Ver- 
dauungsproducten direct in den Darm leiten oder ob er selbst im Stande 
ist, eine Resorption im Umfange der Verdauung auszufUbren. W&brend 
der oben bereits hervorgebobene geringe Flfissigkeitsgebalt des Magen- 
iubalts es unwabrscbeinlicb macbt, dass dieses Organ nacb Art eines mit 
Flfissigkeit gesftttigten Scbwammes seinen Inbalt in den Dttnndarm treibt, 
sprecben docb wieder die mit dem Mageninbalte ziemlicb fibereinstimmen- 
den Reactionen der Verdauungsproducte des Darminbalts daffir, dass ein 
uickt unerbeblicber Tbeil der geldsten Stoffe des Magens in den Dann- 
kanal gelangt. 

liinsicktlicb der D arm verdauung wurde zunftchst festgestellt^ dass 
der DUnndarminbalt des Fleiscbfressers stets von saurer Reaction ist 
Kiclit allein in den oberen Abschnitten des Dfinndarms zeigte sich ein 
saurer Inbalt, sondem auch die braunen und weniger z^bflfissigen Massen, 
denen man am Endabscbnitte dieses Darmes begegnet, reagiren oftmals 
4iocb schwach saner. Dieser Refund widerlegt die allgemeine Angabe, 
dass der Zufluss der drei alkalischen Drfisenslfte im Stande sei, dem 
DUnndarminbalt sofort eine alkalische Reaction zu verleihen. 

Dieses Verbalten des Dfinndarminhaltes hat nun ffir den Ablanf der 
j)ankreatiscben Verdauung ein bervorragendes Interesse. WHbrend nJUn- 
licb alkalische Verdauungsgemische sebr scbnell F&ulnisserscbeinnngen 
zeigen, und wfthrend in ihnen scbon sebr bald krystalliniscbe Zcrsetzungs- 
producte und Indol in gr5sserer Menge auftreten^ tragen die Processe bei 
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der Einwirknng eines sanren Pankreasinfuses auf £iweissk(5rper dorchaus 
den Stempel reiner VerdauungeD. Bei Anwendang von DrttsenauBzfigen, 
zn deren Bereitung eine SalzsHare von 0,2 ^/oo benntzt wnrde, konnte fest- 
gestellt werden, dass die Verdauung selbst grcJsserer Mengen von Fibrin 
noch ziemlich schnell erfolgte and dass die VerdanuugsflUssigkeiten noch 
nach vierzehnt^iger Aufbewahrung bei 40^ einen dnrchaus frischen Oe- 
mch besassen. Sie enthielten nicht die Spur von Indol and waren ver- 
hilltnissmftssig arm an Lencin and Tyrosin. 

Dock aach nach einer anderen Richtang kin dttrfte die saure Reaction 
des Darminhaltes von hoher Bedeutnng sein. Die Sllare bedingt n^mlich 
im Dtlnndarm einen z^hen gelben Niederschlag , der sich mit Leichtig- 
keit l^st; sobald die SSlare abgestampft wird; aas letzterem Ornnde findet 
man ihn in den allerletzten Abschnitten des Dttnndarms in der Regel 
nicht mehr. Dieser Diinndarmniederschlag, der zum aliergrdssten Theile 
aus einer Verbindung der Taurocholsllare mit dem Pepton besteht, hat 
far die Sistirang der Pepsinverdaaang eine hohe Bedeatung. Brttcke 
hat uns gezeigt; dass das Pepsin in hobem Grade die Eigenschaft besitzt, 
sich kleinen festen Kdrpern anzahlingen; dieses AdhHsionsverm^gen ist 
so erheblich, dass Brtlcke es fUr die Darstellang des Pepsins benatzt 
bat. Der zUhe Dttnndarmniederschlag wird nan f)lr eine solche Aasftl- 
long des Pepsins in hohem Grade geeignet sein and es wird dieses Fer- 
ment erst dann in Freiheit treten, nachdem der Gallenniederschlag wieder 
in L<5sang gegangeb ist. Durch Ktthne davon nnterrichtet, dass das 
Pepsin in saurer L^sung das pankreatische Eiweissferment za zerst(5ren 
vermag, sehen wir ein, dass die Rolle des Niederschlages fUr den Ver- 
danungsprocess darin bestehen dtlrfte, das Trypsin vor der Zerst^rang 
dnrch Magensaft za schtltzen. Ist das Pepsin im Endabschnitte des Dttnn- 
darms wieder in Freiheit gelangt, so vermag es keinen Schaden mehr 
anznstiften, denn Pepsin in alkalischer Ldsang ist vQllig anwirksam. 

Hinsichtlich der imDarmkanal vorhandenenVerdauungsprodacte warde 
ermittelty dass anch hier das Pepton stets am reichlichsten vertreten ist. 
Neben diesem warden stets nicht anerhebliche Mengen von gelOstem aber 
noch nicht peptonisirtem Eiweiss vorgefanden. Der Darm enthielt dabei 
stets eine weit geringere Menge von Verdauangsprodacten als der Magen 
(im gtlnstigsten Falle gestaltete sich das Verh^ltniss etwa wie 1 : 3) and 
niemals fand sich ein nennenswerthes Qaantam verdaabaren Fatters in ihm 
vor. Krystallinische Zersetzangsprodacte beherbergte der Darm in so spilr* 
licher Menge, dass die Annahme gerechtfertigt scheint, dass unter physio- 
iogischen VerhUltnissen von der Umwandlnng and Resorption einer irgend 
nennenswerthen Eiweissquote in dieser Gestalt nicht die Rede sein kann. 

Die Versnche gestatteten aach, die Zeit za bestimmen, in welcher 
onverdaute FleischrttckstHnde nach aassen gelangen and es warde in 
einem Falle ermittelt, dass ein Theil des Fatters bereits in 9 Standen 
den ganzen Yerdaaangsapparat des Handes passirt hatte. 

b) Verdauung des Fettes. 

Nach der Einwirkung des Magensaftes auf das Bindegewebe des 
Fleisches wird das Fett frei and sammelt sich in Form grosser Tropfen 
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im Magen an. Eine weitere VerlUidening des Fettes, eine Art von 
YerdauuDg, findet nicht im Magen, sondern erst im Darmkanal stati 

Durch methodisch dnrchgeftihrte Ftltteningsyersuche hat Za- 
wilski den Nachweis geliefert, dass der Magen gewissermasseo 
ein Beservoir fUr das Felt darstellt: nnter UmstlUiden beherbergt er 
es sehr lange und nichts ist falscher als die Vorstellang, der Magen 
presse das fltlssige Fett ohne Weiteres in den Darm; der Magen 
sendet es yielmehr so allmUhlich in den Dtinndarm, dass dieser stets 
nar ein sehr geringes und annHhemd constantes Quantum Fett ent- 
hUt. Da zugleich die Verdauung des Fettes selbst in grossen Quan- 
tit&ten ziemlich vollstlUidig erfolgt und die Vorstellung, dass das 
Fett ein schwer yerdaulicher NHhrstoff sei, irrig ist, so muss ange- 
nommen werden, dass der Magen durch die Wirkung eines uns noeh 
yOUig unbekannten Mechanismus das Fett so behutsam in den Darm 
eintreten l&sst, dass den Zotten des Dtlnndarms zu keiner Zeit der 
Verdauung mehr Fett zur VerfUgung steht, als sie zu yerarbeiten im 
Stande sind. 

Ftltterte Za wilski Hunde yon 12—15 Kgrm. Orpergewicht 
mit 160 Grm. Fett, so fand er im Magen wieder: 

4V4 Stunden nacb der FUtterung 108,52 Orm. Fett 
53/4 c = = = 98,91 = 

21»/4 =^ = » = 9,74 = 

30 = = :: c 0,04 = 

Der Darmkanal aber enthielt: 

4V4 Stunden nacb der FUtterung 9,90 Orm. Fett 
53/4 = = = = 8,84 = 

213/4 = s = = 6,24 = 

Der Uebertritt des Fettes in den Saftestrom erfolgt, wie wir 
noch nHher sehen werden, in Form einer Emulsion, deren Bil- 
dung dadnrch erm($glicht wird, dass der Bauchspeichel in Folge eines 
in ihm befindlichen Fermentes einen kleinen Theil des Fettes in 
Glycerin und Fettsfture zerlegt 

c) Verdauung der Enochen. 

Die Enochen sind, wie wir bereits h^rten, aus organischen und 
unorganischen Bestandtheilen aufgebaut Der Magensaft ist nun im 
Stande, die organische Grundsubstanz der Enochen zu yerdanen. 
Untersucht man Enochen zur Zeit der Verdauung, so findet man^ 
dass die Verdauung meistens nicht gleichmHssig yon der ganzen 
OberflUche aus erfolgt, sondern dass ein unregelm&ssiges Schwinden 
der ilusseren Schichten zu beobachten ist und dass sich die Obe^ 
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flftche deshalb mit Punkten und Inseln yon yerschiedener 6r()s8e 
bedeckt (Blondlot). 

Hat der Magensaft einige Zeit aaf Enochen emgewirkt, so be- 

findet sich auf deren OberflUche ein gelbgraues kreidiges Pulyer, 

,7elche8 aus Ealksalzen besteht und sich in SalzsHure unter leichtem 

'^nfbrausen lOst Nach gentigend langer Einwirkang des Magensaftes 

. $t die ganze organische Grondsnbstanz yerdaut und es ist eine be- 

. -Ichtliche Menge yon erdigen Bestandtheilen zurtlckgeblieben, die 

. th nur zum kleinsten Theil in Folge des Gehaltes des Magensaftes 

1 SalzsHure l^sen, deren Hauptmasse aber den Organismus als krei- 

ges Pulyer yerllUst. 

Terdanlichkeit des Fleisches. 

Jess en hat Untersuchungen angestellt, um den Unterschied 
fnschen rohem und zubereitetem Fleisch in Bezug auf Schnellig- 
eit der Yerdauung festzustellen und hat gefunden, dass jede Zube- 
)itung des Fleisches seine Verdaulichkeit beeintrHchtigt, d. h. also, 
ass robes Fleisch yom Organismus am schnellsten ausgenutzt wird. 
ohes Bind- und Hammelfleisch stand oben an und zwar wurden 
)0 Grm. in 2 Stunden yerdaut; wUhrend zur Yerdauung desselben 
oantums yon rohem Ealbfleisch und yon halb gar gekochtem Bind- 
sisch 2V2 Stunden erforderlich waren. Ganz gar gekocbtes oder 
lib gar gebratenes Bindfleisch und robes Schweinefleisch standen 
if derselben Stufe der Yerdaulichkeit (3 Stunden) und zur Yerdau- 
Qg yon gar gebratenem Fleisch waren 4 Stunden erforderlich. 

Wenn man auf Grund dieser Yersuche fUr eine mOglichst aus- 
edehnte Yerwendung yon rohem Fleisch eingetreten ist, so fehlt sol- 
hen Schlussfolgerungen jede wissenschaftliche Berechtigung. Fleisch 
wird in jeder Form der Zubereitung und selbst als Fleischpulyer 
(Stutzer) sehr erschOpfend yom Yerdauungsapparat yerarbeitet und 
es fehlt jeder Nachweis, dass die Ausnutzung des rohen Fleiscbes 
im Darmrohre eine yoUkommenere ist als die des zubereiteten 
Fleisches. 

Sodann auch ist es blosse Meinung, die durch keine Erfahrung 
und keine wissenschaftliche Beobachtnng zu begrtinden ist, dass eine 
mOglichst schnelle Ausnutzung und Besorption des Fleisches wfin- 
schenswerth oder fttr den Organismus ntitzlich ist. Nach Schmidt- 
Htilheim's Yersuchen llUst sich weit eher das Gegentheil annehmen, 
denn wir werden gleich sehen, dass das wichtigste Yerdauungspro- 
duct des Fleisches, das Pepton, bei raschem Eintritt in den S&ftestrom 
eine ausgesprochen toxische Eigenschaft entfaltet 
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Ber Uebertritt Ton Fleiscb and Fett in den Sllftestrom. 

Die Streitfrage, welche AbzugsbahDen die Nahrstoflfe bei ihrem 
Uebertritt in den Saftestrom wahlen, nimmt ihren Anfang mit der 
Entdecknng des Lymphgef asssystems durch A s e 1 1 i , Radbeck nnd 
Pecquet. Verstand es sich bis dahin von selbst^ dass den Darm- 
venen allein die Arbeit zafiel, so ertfffiiete sich mit dem Nachweise 
der Ghylosgefasse eine neue Bahn, welche die gesammte oder doch 
einen Theil der Resorption tlbernehmen konnte. 

Auf Grnnd der Beobachtang Aselii's, dass die GhylasgefSsse 
der Hnnde zur Zeit der Verdauung eine rahmartige FlUssigkeit be- 
herbergen, welche fastenden Thieren vWlig fehlt, betrachtete man 
schon lange die Chylusbahnen als die einzigen Strassen fUr den Trans- 
port der Kahrstoffe in den Organismns, als man anch noch aof an- 
derem Wege die hohe Bedeutung dieser Gefasse fttr die Resorption 
nachzuweisen suchte. Lower, Duverney, Astley Cooper n. A. 
durchschnitten oder unterbanden namlich den Ductus thoracicas. Der 
Umstand, dass der Operation fast regelmassig der Tod folgte, liess 
in Verbindung mit den Beobachtungen, nach denen in Fallen mit 
gttnstigerem Verlauf der Ductus Aeste abschickte, welche noch eine 
freie Communication mit der Blutbahn gestatteten, die Anschauung 
entstehen, dass die Absperrung des Chylus von der Blutbahn des- 
halb tOdtlich werde, weil nur die Chylusgefdsse im Stande seien, dem 
Organismus die zu seinem Bestande erforderlichen Kahrstoffe zu- 
zuftlhren. Unhaltbar wird aber diese Anschauung sogleich, wenn 
man nur die Zeit berttcksichtigt, welche von der VoUendung der 
Operation bis zum Eintritt des Todes verstrich. Denn mit Ausnahme 
von zwei Versuchsthieren Colin 's, welche den Eingriff 20 und 25 
Tage tlberlebten, starben die ttbrigen Hunde ausnahmslos am 2. — 12. 
Tag nach der Operation. Dieser Zeitraum aber ist durchaus unge- 
nUgend, um einen Hund auch bei vollstandigster Entziehung der 
Nahrung dem Hungertode entgegenzuftthren. 

Obige Experimente k5nnen deshalb zu keiner Entscheidnng der 
Frage dienen, welche Bahnen die Kahrstoffe bei ihrer Resorption 
einschlagen, und genau dasselbe gilt auch fttr Versuche von Martin, 
Lister, Haller u. A. Diese glaubten namlich den directen Ueber- 
gang farbender Substanzen vom Darme aus in die ChylusgefUsse 
beobachtet zu haben und schlossen hieraus auf eine Abfuhr der Nahr* 
stoffe mittelst der Chylusgefasse. Spatere Beobachter, Hall6, Ma- 
gendie, vorzUglich aber Tiedemann und Gmelin, haben aus- 
nahmslos andere Resultate erhalten, und es kann wohl kaum noch 
zweifelhaft sein, dass die Erstgenannten den Inhalt der ChylusgefUsse 
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erst besichtigten , nachdem so viel Zeit verstrichen war, dass die 
zuerst in die Blutbahn gelangten Farbstoffe in der Lympbe wieder 
erscbeinen konnten. 

Als die Fortscbritte der pbysiologiscbenCbemie eine vergleicbende 
Analyse von Cbylus, Lympbe und Blut erm()glicbten, da sacbte man 
die Besultate derartiger Untersnebungen einer Beantwortung unserer 
Frage dienstbar zu macben. Sebloss man zun^cbst aus der blossen 
Anwesenbeit von EiweisskSrpern innerbalb der Cbylusgefasse auf 
eine directe Wanderung dortbin vom Darm ber, so war dieses nur 
so lange berecbtigt, bis der Kacbweis geliefert worden, daBS sieb 
die Lympbgef^sse des Darms in dieser Hinsiebt niebt anders ver- 
balten wie die aller librigen EQrpertbeile, welcbe stets einen stark 
eiweissbaltigen Inbalt beberbergen. Von Bedeutnng war bier na- 
mentlicb der Kaebweis Lesser's, dass selbst bei voUkommener 
Nticbtembeit des Tbieres aus den Darmwandungen ein gleicber 
Lympbstrom bervorgeben kann wie wSbrend der Verdaaung. Aucb 
die Beobacbtung Brttcke's, dass einige Zeit nacb dem Tode s^u- 
gender Tbiere geronnenes Eiweiss in den GbylusgefHssen anzutreffen 
ist, spriebt niebt za Gunsten einer Abfnbr der EiweisskQrper mittelst 
der Gbylnsbabnen. Denn fUr die Annabme B r tick e's, dass es sicb 
bier am resorbirtes Casein gebandelt babe, welcbes unter dem Einfluss 
einer postmortalen S^urebildnng znr Ansscbeidung gelangt sei, sind 
die zn einer strengen Beweisfllbrung gebQrenden Erfordernisse niebt 
erfUllt. Gleieb wenig befriedigend sind die Sebltlsse, die man aus 
den bisberigen Untersnebungen des Blutes der Vena portae gezogen 
hat Keine Ausnabme biervon bilden die neuesten Versucbe dieser 
Art von Drosdoff. Obne den Nacbweis geliefert zu baben, dass 
der K5rper die Cbylusbabnen niebt zu passiren im Stande war, also 
niebt indirect den Blutstrom erreicben konnte, bat man einzig und 
allein aus der Anwesenbeit von Pepton im Blute der Pfoi-tader auf 
einen Uebertritt des Peptons in die Wurzeln dieses Gef^sses ge- 
scblossen. 

Aus dem Vorstebenden ergibt sicb, dass die Frage nacb den 
Abzngswegen des Eiweisses nocb durcbaus offen war, und dass es 
namentlicb an streng durcbgefUbrten quantitativen Bestimmungen 
feblte, wie sie Zawilski und v. Mering fttr die durcb die Chylus- 
gef^se abgefUbrte Fett- und Zuckernabrung versucbt baben, als 
Scbmidt-Mtllbeim in der pbysiologiscben Anstalt zu Leipzig den 
Versucb untemabm, die einer exacten Beantwortung der Frage ent- 
gegenstebenden Scbwierigkeiten zu ttberwinden. 

Die einscbl^gigen Untersnebungen zerfallen in zwei Gruppen; 
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die erstere beschUftigt sich mit dem Umfang der Eiweissabfubr nnd 
des Eiweissnmsatzes nach der Absperrnng des Ghylas yon der Blat- 
bahn, also nnter VerbUltDissen , unter denen allein noch die Bint- 
babnen als Abzugswege der Verdaunngsprodncte in Betracht kommen 
konnten; der anderen Gruppe gehtfren Versncbe an, in denen durch 
vergleicbende Peptonbestimmung in Ghylas nnd Blat zar Zeit der 
Eiweissverdauang Aafscblass tiber die Resorptionsbahnen des Peptons 
za erhalten gesacht wird. 

Darch die erstgenannten Versuebe ist nan festgestellt , dass 
nach der yOlligen Absperrnng des Ghylas von der Bint- 
bahn die Resorption der Eiweissnahrang wie bei offe- 
nen Ghylaswegen stattfindet and dass hier, genan wie nnter 
normalen Yerhmtnissen, ein der resorbirten Kahrang entsprechendea 
Quantum Stickstoff dnrch den Ham zur Ausscheidung gelangt. In 
einem Falle hatte ein Hand nach voUstHndigster Absperrnng des Chy- 
lusstromes von der Blutbahn innerhalb 48 Stunden noch 583,24 Grm., 
in einem anderen Falle sogar 645 Grm. Fleisch verdant und resorbirt. 
Stets fiand sich dabei im Hame eine dem aufgesaugten Fleisch quantum 
entsprecbende Menge Stickstoff. 

Auf dem betretenen Wege war nattirlich gar nichts tiber die 
chemische Natur der resorbirten Stoffe zu ermitteln und dieser Mangel 
musste um so schwerer ins Gewicht fallen, als Etthne gezeigt hatte^ 
dass der Bauchspeichel ein Ferment enthUlt, welches unter Umst&i- 
den einen nennenswerthen Theil des verdauten Eiweisses in krystal- 
linische Zersetzungsproducte ttberzufUhren vermag. Es war also immer- 
hin an die M(5glichkeit zu denken, dass nach der Absperrnng des 
Ghylus von der Blutbahn nicht wirkliches Eiweiss, sondem Zersetzungs- 
producte desselben zur Resorption gelangen. Schmidt-Mtilheim 
zeigte nun, dass im Darmkanal normaler Thiere so geringe Mengen 
von Leucin und Tjrosin angetroffen werden, dass diese Substanzen 
sich fast dem Nachweise entziehen und dass daher von einer Re- 
sorption nennenswerther Eiweissmengen in Form krystallinischer Zer- 
setzungsproducte kaum die Rede sein kOnne. 

Weiter wurde geforscht, ob das Blut zur Zeit der Eiweissresorption 
andere EiweisskQrper enthalte als zur Zeit des Hungers und es zeigte 
sich, dass im Blute geftttterter Thiere ein scbarf charakterisirter 
EOrper, das P e p t o n , angetroffen werden kann, der dem Blute ntich- 
temer Thiere voUkommen fehlt. Dieser Eiweissktfrper kann nun 
auch dann im Blute nachgewiesen werden, wenn man hungemden 
Thieren die Ghylusbahnen vollkommen zuschntlrt und sie nach dieser 
Operation mit Fleisch fttttert. 
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Geht aus diesen Beobachtungen mit Skherheit kervor, doss die 
Wurzelri der Pforiader verdaute Eisweisskorper zu resorbiren ver- 
mogen, so entsteht nunmehr die Frage^ ob nicht neben den Blutbahnen 
noch die Ckylnswege als Abzugsstrassen des Eiweisses in Betracht 
kommen. 

Der Chylus enthalt wie jede andere Lymphe constant Eiweiss. 
Aus einem vermeintlichen sehr bedeutenden Gehalt des Chylus an 
Eiweiss bat man gescblossen , dass die EiweisskOrper mittelst der 
Chylasgef&sse in den SUftestrom eintreten ; es lUsst sich aber zeigen, 
dass die Eiweissmenge des Chylus verhUltnissm^sig gering ist und 
dass er etwa 2 7o Eiweiss weniger als das Blutplasma besitzt. Weiter 
ist nachgewiesen, dass der Eiweissgehalt des Chylus durch die Re- 
sorption nicht yermehrt wird. Da nun gezeigt wurde, dass das Pepton, 
d. h. derjenige KiJrper, der in durchaus ttberwiegender Menge bei 
der Yerdauung gebildet wird und den man bei der Eiweissrerdau- 
ung im Blute nachweisen kann, dem Chylus bestandig fehlt und 
da sich endlich constatiren lasst, dass es fiir die in der Zeiteinheit 
aus der Darmh($hle resorbirte Fleischmenge ziemlich gleichgttltig ist, 
ob die ChylusgefiUse von der Blutbahn abgesperrt sind oder nicht, 
so sind wir zu der Annahme berechtigt, dass die Blutbahnen die 
einzigen Abzugswege fUr die verdauten EiweisskOrper 
darstellen. 

Von der Beobachtung ausgehend, dass zur Zeit der Fettverdau- 
ung Fett im emulgirten Zustande durch die Chylusgefdsse strQmt, eine 
Beobachtung, die sich sowohl auf mikroskopische Untersuchung als 
auf chemische Analyse sttttzt, suchte Zawilski festzustellen, ob die 
Gesammtmasse der Fette durch die Chylusbahnen abgefUhrt werde 
oder ob etwa ein Theil derselben auf andere Weise zur Resorption 
gelange. 

Dass hierbei nicht an die Behauptung &lterer Beobachter gedacht 
werden konnte, welche einen betr^chtlichen Theil des genossenen 
Fettes nach der Bildung einer U3slichen Alkaliverbindung in das Blut 
gelangen liess, lag auf der Hand, denn es batten ja die Untersuchun- 
gen Boh rig's ergeben, dass Seifen im Blute schon deshalb nicht 
bestehen kOnnen, weil sie der im Plasma vorhandene Ealk ausfUllt. 
Das gleiche gilt auch fllr den Chylus. Versetzt man klares Blut- 
serum oder Chylus mit einer klaren L(3sung yon Natronseife, so ent- 
steht sofort eine wolkige Trtlbung und es scheidet sich nach einiger 
Zeit ein dichter Niederschlag aus, der nach der Keinigung mit Wasser 
und Aether krystallinisch erscheint und aus Ealkseifen besteht. 
Rtthrig vermochte selbst bei der Verarbeitung sehr grosser Mengen 
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normalen Blutes auch nicht die geringsten Mengen von Seifen auf- 
zufinden. 

Zawilski fUtterte ntichterne Hande mit einer Nahrnng, die ein be- 
kanntes Quantam Fett enthielt, legte dann den Ductas thoracicus an seiner 
Einmtindungsstelle frei, sammelte den abstrdmenden Chylus auf, t(5dtete 
die Thiere nach einiger Zeit; bestimmte dann den Fettgehalt des aufge- 
sammelten Chylus und den des Magen- und Darminhaltes und ermittelte 
so durch einfache Differenzrechnung, welche Quoten des resorbirten Fettes 
durch die Chylusgeflisse abgefUhrt waren. £r konnte sich nicht davon 
ilberzeugen, dass alles resorbirte Fett den Ductus thoracicus passirt, wie 
hoch auch der Fettgehalt des Chylus sein mochte. Letzterer wurde in 
der Mehrzahl der Falle liber S^/o und in einen Falle sogar nahezn Ib^jo 
stark gefunden, wahrend altere Beobachter (Rees, C. Schmidt, Nasse 
u. A.) hochstens 3 — 4 *^/o Fett im Chylus gefunden batten. 

Was die Ursachen der Resorption betriflft, so kann es kei- 
nem Zweifel unterliegen, dass die Vorstellung, welche die Resorption 
durch Filtrationsvorg^nge stattfinden Islsst, vQllig nnhaltbar ist. Schon 
allein deshalb kann von solchen VorgHngen keine Rede sein, weil 
der Druck des Darminhaltes weit geringer ist als der Blutdruck. Da 
es auch unmbglich ist, alle Erscheinungen bei der Resorption durch 
DiflFusionsvorgange zu erklaren, so bleibt uns nur ttbrig, der Schleim- 
haut des Darmkanals specifische Resorptionsmechanismen 
zuzuschreiben, und das mit um so gr(5sserem Recht, als wenigstens 
flir die Resorption eines NahrstoflFes die Existenz derartiger Mecha- 
nismen nachgewiesen ist. Dieser NahrstoflF ist das Fett. 

Die Aufnahme des Fettes erfolgt von den Zotten des Dfinn- 
darms aus. In jeder Zotte, deren Grundsubstanz aus Bindegewebe 
besteht, findet man einen centralen, mit Endothel ausgekleideten 
Raum, der als der sichtbare Anfang der Chylusgefasse bezeichnet 
werden muss. In dem Bindegewebsgerttst der Zotte befinden sich 
kleinere rundliche Hohlraume (v. Basch, Brticke) und ausserdem 
enthalt es glatte Muskelfasern, welche in der LUngsrichtung der Zotte 
gelagert sind und bei ihren Contractionen einen Druck auf den cen- 
tralen Lymphraum austtben (Brticke). Die Zotten tragen nach der 
DarmhOhle bin ein eigenthtlmlich gebautes Cylinderepithel. Das 
Protoplasma des Epithels ist nicht durch eine Membran von der 
Darmh(3hle abgeschlossen, sondern es zeigt hier einen hellen Saum, 
an dem man eine feine Streifung gewahrt. Diese Streifen werden 
durch stabchenartige Forts^tze des Protoplasmas verursacht. Die 
Stabchen verm5gen selbstUndige Bewegungen auszuftthren (Than- 
h offer und Fortunatow) und sind befahigt, Substanzen in das 
Protoplasma einzuftibren, nachdem dieselben in die capillaren R'^ume 
zwischen den einzelnen St^bchen gelangt sind. 
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Die beschriebenen Cyllnderzellen sind nun zur Zeit der Fett- 
resorption mit feinen FetttrQpfchen gefllllt nnd es kann gar keinem 
Zweifel unterliegen, dass sie als specifiscbe Mechanismen fttr die 
Fettresorption aufzufassen sind. Heidenbain nimmt an, dass das 
zugespitzte Ende der Zellen direct mit dem Bindegewebskanalsystem 
and weiterbin mit dem centralen Lympbraum commanicirt. 

Yerhalten and Wirkangren des Flelsohes naeh seinem Eintritt in die 

Blnthahn. 

Die Eenntnisse von dem weiteren Scbicksal des Fleiscbes nach 
seinem Uebertritt in den Saftestrom sind — soweit es sicb um eine 
tbatsScblicbe Verfolgung der im Organismns verlaufenden Processe 
handelt — ansserst dtlrftig und von der bedeutungsvoUen Aufgabe 
der Emahrungspbysiologie, das Fleiscb auf seiner Wanderung durcb 
den Organismus Scbritt fllr Scbritt zu verfolgen, ist erst ein so win- 
ziger Tbeil wirklicb gelOst, dass die eigentliche Kemfrage, die Frage 
n^mlicb, in welcber Weise das in den Saftestrom ttbergetretene Fleiscb 
zur Deckung der Gewebsverluste und zum Aufbau der Gewebe be- 
nutzt wird, von unseren beutigen Kenntnissen nocb so gut wie gar 
nicbt bertthrt wird. 

Wir fanden, dass das Fleiscb seiner Hauptmasse nacb im Ver- 
danungsapparat in Pepton ttbergefUbrt wird und als solcbes in den 
Saftestrom eintritt. Mit dem Verbalten des Peptons nacb seinem 
Eintritte in die Blutbabn baben sicb bereits Fick, sowie P168z 
und Gyergyai bescbaftigt. Fick sucbte mit Htilfe derartiger Ver- 
sucbe die Aufgabe zu lOsen, ob das Pepton im Blute in Eiweiss um- 
gewandelt werde oder ob es sogleicb einer tiefgebenden Zersetzung 
anbeimfalle. Aus seinen Tabellen gebt bervor, dass es ibm nicbt 
gelingen woUte, die 24 stttndige Harnstoflfausscbeidung seiner Tbiere 
(Eanlncben) in einen gleicbmassigen Gang zu bringen, und dass 
sicb in Folge dessen die durcb die Peptoninjectionen zu erwarten- 
den Steigerungen nicbt scbarf bervorbeben. Wennscbon 2 Tage mit 
Peptoneinspritzungen die h^cbsten HarnstoflFwertbe ergeben baben, 
so bemerkt Fick docb ausdrtlcklicb, dass an eine genauere quan- 
titative Verfolgung der Frage, ob die ganze Stickstoflfmenge des ein- 
gespritzten Peptons in ausgescbiedenem Harnstoflf zum Vorscbein 
komme, nicbt gedacbt werden konne, weil die sonstigen Scbwankun- 
gen der Harnstoflfausscbeidung grosser seien, als der vom Pepton 
zu erwartende Zuschuss. 

Fick fttbrt nocb an, dass Versucbe Uber Digestion von Pepton 
mit friscbem Blute ausserbalb des E^rpers und mit Durcbleiten von 



96 Getimdet Fldsch and seine Bedeotang. 

peptonhaltigem Blat darch lebendiges Mnskelgewebe za keinem Be- 
saltate ftlhrteoy ans dem man fiber die Umwandliing des Peptons etwas 
schliessen kdnnte. 

In einer sp^ter aosgefBhrten Yersnchsreibe injieirte Fick nephro- 
tomirten Kaninchen eine LOsong von Pepton nnd fiuid daranf im 
Alkoholextracte des Blntes die dnrch Qaecksilbernitrat fillbaren Sub- 
8tanzen yennehrt, was nacb der Injection einer entsprecbenden Menge 
Ton Blatsemm nicbt beobachtet werden konnte. Hierans schloss 
er, dass das Pepton im Organismns sofort in dem Hamstoff nabe- 
stebende, in Alkobol lOslicbe Stoffe zersetzt werde, w&brend das 
injieirte Eiweiss dieser Umwandlong nicbt sogleicb nnterliege. 

Mil Btlcksicbt auf die dtLrftigen Untersncbongsmetboden and Yor- 
arbeiten, fiber welcbe die Genannten yerfUgten, will es nns bedOnken, 
als seien die Anfgaben, welcbe sie sicb gestellt, doch za gross ge- 
wesen. Und nm so gewicbtiger wird dieses Bedenken, wenn man 
erfUbrty dass man bisber gar nicbt davon nnterricbtet war, dass das 
Pepton nacb seiner EinfUbrung in den Kreislanf nicbt allein einen 
gewaltigen Einfloss auf die Bescbaffenbeit des Blntes beknndet, son- 
dem dass es ancb die Harnsecretion vortlbergebend zom vQlligen 
Stillstande za bringen vermag. 

Als Scbmidt-Mtilbeim weiter fand, dass das dem Ereislaofe 
einverleibte Pepton scbon wenige Minnten nacb seiner Injection nicbt 
mebr im Blnte nachzaweisen ist, da warde gescblossen, dass das 
Pepton scbon sebr bald im Blate seine cbarakteristiscben Reactionen 
einbttsse, d. b. in einen anderen EOrper verwandelt werde and aach 
nar so schien die Tbatsacbe einer ErklSUung f^big, dass man aas den 
Yerschiedenbeiten im Procentgebalt von Pfortader- and Garotidenblat 
keinen directen Beweis fUr die Sesorptionsbabnen des Peptons za 
erbringen vermag. 

Aacb Pldsz und Gyergyai baben bereits von einer derartigen 
Umwandlung gesprochen and den Ort derselben in die Leber ver- 
legt. Scbmidt-MUlbeim konnte indessen nacb weisen , dass an 
dieser Statte weder eine aasschliesslicbe, nocb eine besonders ber- 
vorragende Umwandlung stattfinden kann. Denn als nacb vorberiger 
Unterbindung von Pfortader und Lebervene eine Peptoninjection vor- 
genommen wurde, da war scbon 10 Minuten spHter keine Spur von 
Pepton mebr im Blute nacbzuweisen und aucb der Ham erwies sicb 
als peptonfrei. 

Beim Sucben nacb dem Orte der Umwandlung bat man weiter 
Digestionen von Pepton mit lebendwarmem Blute ausserbalb des 
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Organismns vorgenommen und die vielfach modificirten Versache 
dieser Art lieferten aosnahmslos ein negatives Ergebniss. 

Sodann warde der L^sung der Aufgabe nHher za treten gesucht, 
ob das Pepton nach seinem Eintritte in die Blatbahn in Eiweiss 
verwandelt werde. Denn da Henninger and auch Hofmeister 
Pepton in gerinnbares Eiweiss (iberzaftihren vermochten, so war an 
eine analoge Umformung im Blate zn denken. Sollte nun thatsHchlich 
das Pepton innerhalb der Blatbahn eine derartige Umwandlung er- 
fahren, so wUre das mOglicherweise ans dem Unterschiede im Eiweiss- 
gehalte za erkennen, den das Blut yor und nach der Einverleibang 
des Peptons besitzt. Sehr yerwickelte Nebenwirkangen indessen, 
die sich sowohl aof die Zosammensetzung des Blates als aach aof 
die Spannang der Gef&sswandang erstrecken, lassen Versache in der 
angedeateten Sichtang einstweilen als yerfrtlht erscheinen. 

Von diesen Nebenwirkangen sei zan^chst der Einflass des Pep- 
tons aof die Gerinnbarkeit des Blates beryorgehoben, denn es yer- 
mag das Pepton die Gerinnbarkeit des Blates yortibergehend gUnzlich 
aafzaheben. Warden fUr jedes Eilogramm Hand 0,3 — 0,6 Grm. Pepton 
dem kreisenden Blate beigemischt, so hatte das letztere schon nach 
Verlaaf einer Minute die BefUhigung angenommen, auch ausserhalb 
der lebendigen Gef&sse flttssig zu bleiben, eine Eigenschaft, die das 
circulirende Blut nach yollzogener Einspritzung noch l^ngere Zeit 
bewahrte. 

Die andere bedeutungsyoUe Nebenwirkung des Peptons, nUmlich 
diejenige auf den Tonus der GefHsse, macht sich kurze Zeit nach 
der Injection ohne Weiteres geltend durch den schwachen Strahl, 
mit welchem das Blut aus einer ge5ffneten Garotis fliesst. Hat sich 
alsdann das Thier yerblutet, so f&llt bei der Blosslegung der Ein- 
geweide und anderer durohscheinender Theile eine sehr starke Btt- 
thung auf, welche nur yon einer Ausdehnung der feinen Gef9,ssbezirke 
abgeleitet werden kann. Diese Erscheinungen weisen auf eine Ge- 
f^sl&hmung hin, sei es, dass diese durch unmittelbare Einwirkung 
auf die GefHsswand oder durch neryOse Einflfisse bedingt wird. Wie 
stark der arterielle Druck unter dem Einflusse des Peptons abzusin- 
ken yermag, beweist folgender Versuch : Ein ca. 8 Egrm. sch werer 
Hund, der einen Carotidendruck yon 208 Mm. besitzt, erhUlt 5 Ccm. 
einer 20®/o PeptonlOsung in die Jugularis gespritzt. Der Druck be- 
ginnt sofort erheblich zu sinken und bat 28 Minuten nach der Injection 
einen Minimalwerth yon 42 Mm. angenommen. Nachdem der Druck 
eine halbe Stunde sp^ter wieder ann^hernd seine ursprttngliche Hdhe 
erreicht hat, werden dem Thiere schnell 5 Grm. Pepton in concen- 
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trirter L()suDg beigebracht Schon eine Ifinute spHter ist der Bint- 
drnck anf 41 Mm. abgesnnken. Wllhrend die Zahl der Herzschlage sich 
bedeutend yermehrt, sinkt der Dmck immer mehr nnd bat bereits 
5 Minaten nach der iDJection einen Werth von 26 Mm., 1 Minnte 
sp'dter einen solcben von 18 Mm. angenommen; 8 Minuten nach der 
Injection zeigt das Qnecksilbermanometer noch 12 Mm. an; e8 treten 
jetzt Kr'dmpfe anf, die immer befliger werden nnd 14 Minnten nach 
der Einftthmng geht der Hnnd in Folge Geflissl^hmnng zn Grande. 

Anch bei Einverleibnng kleinerer Dosen macbt sich schon bald 
nach der Injection eine Wirknng geltend, die an diejenige der Kar- 
cotica erinnert; sie Unssert sich darch karze Unrahe, anf die sehr 
bald ein soporQser Znstand folgt, welch er sich yon Seiten der Stimm- 
ritze dnrch schnarchendes Athmen and sonst noch darch eine erheb- 
liche Schlaffheit und Widerstandslosigkeit der Gliedmassen, sowie 
darch Abstampfang der Sensibilit^t geltend macht. Die Thiere er- 
scheinen wie narcotisirt. 

Wir sind der Ansicht, dass sich anch bei normaler Resorption 
eine geringe Andentnng von diesen Wirknngen geltend macht, denn 
die Erscheinnngen von Unbehagen, Mattigkeit nnd Schlummersucht, 
die sich nach einer reichlichen Mahlzeit einstellen, k()nnen ganz 
zwanglos anf eine Peptonwirknng vom Blute aas zarlickgeftihrt wer- 
den, anf deren Bestand ja anch das yon Pawlow constatirte nicht 
unwesentliche Absinken des arteriellen Drnckes nach der Nahrnngs- 
anfhahme hinweist. 

Tfirkuigr des Fleisehextractes. 

Fleischextract wird durch Auslaagen yon zerkleinertem Fleisch 
mit kaltem Wasser^ Anfkochen der Lange behnfs Ansscheidung des 
Eiweisses, Abscheidnng des Fettes nnd Eindampfen der L^snng zor 
Sjrapdicke fabrikmHssig dargestellt. Gntes Fleischextract soil weder 
nennenswerthe Mengen yon Eiweiss, noch yon Fett, noch yon Leim 
enthalten und es besteht daher im Wesentlichen nur ans Wasser, 
yermengt mit den zahlreichen Extractivstoffen and Fleischsalzen, 
welche wir im ersten Abschnitt kennen lemten. 

Die fabrikmllssige Darstellung des Fleisehextractes hat y. Liebig 
in Verbindung mit dem Ingenienr Giebert zaerst darchgefiihrt; er wollte 
dadarch die unermesslichen Fleischyorrftthe yon Sttdamerlka dem enropft^ 
ischen Markte nutzbar machen. Im Jahre 1865 sandte Giebert die ersten 
grdsseren Proben Fleischextract yon Uruguay nach Europa und schon 
bald nabm die Fabrication solche Dimensionen an, dass in drei geson- 
derten Etablissements (Fray-BentoS; Entre Rios und Rio grande) gearbeitet 
werden konnte, und der Verkauf betrug: 
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Im Jahre 1867 145,746 Kgrm. 

= 1868 298,227 = 

1869 360,190 = 

1870 ...... 498,505 = 

= 1871 420,833 = 

1872 456,236 = 

Ausserdem arbeiten noch andere Fabiikanten in Montevideo, San 
Antonio, Adelaide nnd anderw&rts. 

Das Extract enthU.lt also nar die Extractivstoffe nnd Salze des 
Fleisches, wirklich nfthrende Stoflfe fehlen ihm gUnzlich. Da wir 
nnn das Fleisch hanpts^ehlich seines grossen Eiweissgehaltes wegen 
geniessen, so kann von einem Ersatz desselben dnrch Fleischextract 
nach dieser physiologisch wichtigsten Seite bin gar keine Eede sein. 

Die Mher ttberall verbreitete Ansicht, dass das Extract die 
werthvollsten NSlhrstoflFe des Fleisches in concentrirter Form ent- 
halte, hat heute in der Wissenschaft anch nicht einen einzigen An- 
hftnger mehr. 

Wenn Liebig weiter gesagt, dass ein Zusatz von Fleischextract 
den Nahrnngswerth von vegetabilischen Nahrnngsmitteln erhOhe nnd 
diesen den vollen Nahrwerth von frischem Fleische gebe, so ist anch 
diese Anschauung — wie wir schon S. 81 h5rten — als unhaltbar 
erkannt worden. Anch dieMeinnng Lie big's, dass die Extractiv- 
stoflfe des Fleisches, besonders Ereatin nnd Ereatinin, das nArbeits* 
material des Muskels'' darstellten, fand ihre Widerlegnng dnrch 
Meissner nnd Voit, welche nachwiesen, dass die genannten Stoffe 
nach ihrer Anfnahme unverandert mit dem Ham zur Ansscheidung 
gelangen. 

Wohl aber zeigt sich Fleischextract befahigt, die Pflanzenkost 
wohlschmeckender und leichter verzehrbar zu machen; es verleiht 
der Pflanzenkost den beliebten Geschmack der Bouillon, ohne aber 
den N^hrwerth dieser Eost anch nur im Mindesten zn erh(3hen. 
Fleischextract ist also nur ein Gennssmittel (vergl. S. SO), hat aber 
nach dieser Richtung bin eine hohe Bedentnng. 

If irkongr der Fleischbrtthe. 

Anch die Fleischbrilhe, die dnrch Extraction des Fleisches mit 
heissem Wasser bereitet wird, fangirt nicht als Nahrungsmittel, son- 
dem als Gennssmittel. Neben kleinen Mengen von Fett nnd eiweiss- 
artigen Snbstanzen, Mengen die aber stets so gering sind, dass sie 
bei einer Anfstellung der Einnahmen des Organismus ganz ansser 
Betracht bleiben kOnnen, enth^lt die Fleischbrtthe die Bestandtheile 
des Fleischextractes und entfaltet eine ganz analoge Wirkung. 

7* 
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Kaninchen yermag man sowohl mit concentrirter Fleischbrtihe 
als auch mit Fleischextract zn tOdten; znnUx^hst beobachtet man Ver- 
mehrung der Pulsfrequenz, dann rasch eintretenden Tod in Folge von 
Herzlahmung(Kemmerich, Bunge, Bogosslowsky). Die Ver- 
giftong ist nach Bogosslowsky auf eine Combination von Kali- luid 
Ereatininwirkung zurttckzoftihren. Die Fleischbrtihe ^ welche ans 
500 Grm. Fleisch gewonnen wird, genttgt yollstSudig, um ein reich- 
lich 1 Egrm. schweres Kaninchen zu t(5dten. Bnnge brachte Hnnden 
bis zu 50 Grm. Fleischextract bei, ohne eine Aenderung in der Pols- 
frequenz zu beobachten. 



VIERTER ABSCHNITT. 

Krankes Fleisch nnd seine Gefaliren. 



A. Abnormitaten des Fleisches, die durch bestimmte 
Erankheiten und Eorperznstande der Schlaclitthiere 

herbeigeftthrt werden. 

Ecblnokokken. 

In der Leber und den Lungen, doch auch in anderen Organen 
unserer Schlachtthiere^ st5sst man sehr h^ufig auf Blasen von der 
6r()sse einer Erbse bis zu der eines Kinderkopfes, die, in eine mehr 
Oder weniger derbe Bindegewebskapsel eingebettet, von einer durch- 
scheinenden Membran umgeben sind und beim Anschneiden eine 
klare Fltissigkeit emporschnellen. Diese Blasen reprUsentiren den 
Larvenzustand von Taenia Echinococcus (dreigliedriger Bandwurm), 
die in den oberen Dtlnndarmpartien des Hundes lebt und werden als 
Echinokokken (Echinococcus polymorphus [vielgestaltiger Hfilsen- 
wurm]), mitunter auch noch als Hydatid en bezeichnet. Letztere 
Bezeichnung soUte ganz vermieden werden , da sie, wie Heller 
tre£fend bemerkt, jeder Genauigkeit entbehrt und nur als Deckmantel 
der mangelnden Erkenntniss dient 

In den moisten FHUen bleibt die Blase einfach, mitunter aber 
bilden sich durch Proliferation Tochterblasen, nicht selten in grosser 
Anzahl. Diese Wucherung kann nun in den Innenraum der Blase 
erfolgen und es liegen dann die Tochterblasen in dem Sack der 
Mutterblase oder sie erfolgt nach aussen und es ragen dann die 
Tochterblasen ttber die Wand der Mutterblase hervor. 
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Die Echinokokkenwand selbet ist mattweiss, dnrcbscheinend and' 
zeigt einen mehrfach geschicbteten Baa. Sie baut siob aaa Hyalia 
(Hoppe-Seyler), einer dem Cbitin nahe verwandten Substanz anf, 
die beim Koehen mit 

verdttnnten Saaren * 

rechtBdrehenden ^b- 
mngsf^higen Zaoker 
nnd stiokBtofffaaltige 
SpaltuDgsprodncte lie- 
krt Diese UmbQl- 
loDgsbantbefiDdet sicb 
in einem Znstaode 
elaetisober Spannang; 
schneidet man sie an, 
so spritzt der wasse- 
rige Inhalt henror. 
Hierbei roUen sicb die 
SchnittflacbeD sofort 
am. 

Die Blasen bergen 

eine klare FlUssigkeit EobinokokkMi-llambns. V«rneH«1«i QiuKhnltt. 

▼on neutraler Reaction, 

die nnr Spnren tod Eiweiss enthalt and besondere Cblornatriam, 

BeniBteinsaare, Inoeit and Leacin erkennen IKsst. In den Echino- 



Fig. 10. 




kokken der Leber finden sicb znweilen auch Hamatoidinkrystalle. 
Hitonter iet ancb der Inbalt der Blaae mebr gelblicb gefarbt nnd 
vereinzelt zeigt er sicb blatig. 
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Die Itinenflache der mebrschicbtigeD nnd dnrchBicbtigeD Urn- 

hUlInDgshaat iat mit einer kQrnigen ParenchymBcbioht ansgekleidef^ 

die kteine, lebhafl scbwingende Wimpern (Nannyn) erkennen l&SBt 

Diese Sobicht verdickt sicb an einzel- 

^' nea Stellen, im Inneren dea nnn ent- 

standenen Hdgels zeigt sioh ein Hobl- 

ranm und es wachsea so etwa birse- 

korngroBse Biascben beran, die der 

InneDwand der UmhUUnngsbant anf* 

Bitzen nnd als Brntkapseln bezeicb- 

' net werden. Voo der Innenwand dieser 

Kapseln nnn sprossen znuftcbst solide 

cylindrische Zilpfcben berror nod ans 

BruikipiBi mil 8Mtic«. Ttrcrtamt. dieseo entwickelu sicb die Bandwnrm- 

K^iiH.ii.t. kSpfohen (Ammen oder Scolices), in- 

dem am Ende des ZSlpfobens der doppelte Hakenkranz nnd weiter 

nacb abwMa die vier Sangnllpfe des Bandwnrm& siohtbar werden 

and an der BaBts des Z&pfobens eine stielfUrmige EinscboUning ent- 

Fig. 13, 13 nnd 14. 



Btebt, dnrcb welcbe das BandwnrmkOpfcfaea mit der Wand der Brut 
kapsel in Verbindnng bieibt. Anf diese Weise entwickeln sich in 
einer einzigen Brutkapsel oft gegen 20 Scolices. Die Lilnge eines 
jeden betrilgt ca. 0,3 Mm. Die KOpfcben sind contractionsfilbig and 
namentlicb rermSgen sie ibr rorderes Ende mit dem Hakenkranz 
einzoziehen (s. Fig. 13). 

Sind Tocbter- nnd Enkelblasen vorbauden, bo kommt ancb diesea 
die F&bigkeit zur Erzeugnng toq BandwarmkOpfcben zu. 



Nicht in alien Echinokokken aber entwickeln aich Brntkapseln; 
yiele bleiben fllr immer Bteril (die sog. Acephalocysten). 

Hnber, Perroncito, Harms, Bollinger n. A. haben beim 
Binde eine eigentbUmliehe Entwieklungsform des Echinococcos aa- 
getroffen, der man bereita frSher und h&nSger 
beim Menachen begegnet ist nod die man frtther '^' 

f&r Gallertkrebs ansgegeben hat, wilbrend 
man sie heate als Ecbinoeocciis malti- 
locnlaris bezeicbnet. Diese Form findet eich 
in der Leber und bildet daselbst derbe Ge- 
schwQlate von der Grttsse einer Faast bis zn 
der eines Kinderkopfes. Anf dem Dnrchacbnitt 
erkennt man ein reichliches nnd dichtes Binde- 
gewebe, das zahllose kleinere nnd grtlssere 
CaTemen birgt, die mit einer lockeren Gallert- 
masse aosgefUUt siud and Tielfach unter ein- 
ander commnniciren. AUe Hohlranme, nnd 
ancb die kleinsten, lassen bei mikroskopischer 
Untersncbnng die cbarakteristische gescbichtete 
Echinokokkenmembran , die ofhnals eine an- 
sehnlicbe Stitrke beaitzt, erkennen. Aach die Parencbymschicht oder 
die Kyrnchenmasse, ans der diese herTOrgebt, feblt nicbt. Zaweilen 
gelingt aach noch der Nachweis von Scolices. Der Ecbinococcns 
mnltilocalaris gebt gem in ulcerSaen Zerfall Uber. 

Die bei nnseren Schlachtthieren Torkommenden Echinokokken 
finden sich am hSnfigBten in der Leber and in den Lnngen, sind 
meistens einfach nnd besitzen in der Kegel die GrSase eines Taaben- 
eies Oder die eines Apfels. 

Sie entwickeln sich sehr langsam nnd vermOgen Tiele Jahre lang 
am Leben zu bleiben. 

Gelegenbeit znr Infeetioa finden die Scblachtthiere, wenn Hnnde 
anf Weiden n. a. w. Escremente mit T&nienbrnt abgesetzt haben. Die 
Bandwnrmeier kOnnen dann nm bo leichter anf FntterkT&nter ge- 
langen, ala einzelne abgelBste Bandwnrmglieder beaonderB an fenchten 
Often noch lange Zeit die FHhigkeit bewabren, weiter zn kriechen. 

Haben die Thiere reife Eier der Taenia Echinococcua mit der 
Nabrnng anfgenommen, ao werdeo die Embryonen durch Einwirkong 
dea Magenaaftes aof das Ei frei. Die mit 6 Haken versebenen Em- 
bryonen dnrobbohren die Magenwandnng nnd kOnnten nun entweder 
in dem Biodegewebe weiter wandera und ron hier ans die Leber 
uud zablreicbe andere Organe cireicben; oder es kSnnten anch die 
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Qalleng&nge oder Verzweignngen der Pfortader oder die Lymphge- 
f&sse die Bahnen sein, aut denen sie in den Organismns gelangen. 
Sie kOnnten dann von . der Blutbahn aus die verschiedensten Organe 
erreichen, sich in feinen Gef ftssen derselben festkeilen und dann die 
Wandnngen derselben dnrchbohren. Welcher von diesen Wegen that- 
8*dchlich eingeschlagen wird, ist noch nicht sichergestellt 

Ueber die Entwicklnng der Echinokokken hat Leuckart ex- 
perimentell festgestellt, dass Schafe nnd Ziegen nach der Fttttemng 
mit reifen Eiem der Taenia Echinococcus nur mangelhafte Resaltate 
zeigen, in dem sich in der Leber nnd anch wohl in den Lnngen 
der Versnehsthiere, selbst lEngere Zeit nach der FUtterung, nnr kleine 
EnOtchen bilden, die bei makroskopischer Betrachtong anfiallend an 
Miliartnberkel erinnem. Weit glinstigere Versnchsergebnisse liefert 
das Schwein: TOdtet man es vier Wochen nach der Ffltterongy so 
findet man kleine ElnOtchen in der Leber, welche durch die Serosa 
hindorchschimmem nnd einen jnngen Echinococcas von 0,25— 0,35 Mm. 
Dnrchmesser beherbergen. Er erinnert in seiner Form anffallend an 
ein reifes Sdngethierei. Eine dicke, meist nnr mangelhaft geschich- 
tete nnd glashelle Eapsel nmschliesst einen ziemlich grobkQmigen 
Inhalt, ganz wie die Zona pellucida den Dotter. — 8 Wochen nach 
der Ffitternng zeigt sich der jnnge Echinococcas, der Mher eine 
solide Masse repr^entirte, bereits in einen Blasenk(5rper nmgewan- 
delt, der beim Anstechen einen Theil seines Inhaltes als wasserhelle 
Flfissigkeit entleert and dabei zasammenf ftllt Er besitzt einen Dnrch- 
messer von ca. 1,5 Mm. Die Umhlillnngsmembran ist dentlich mehr- 
schichtig and die InnenflUche derselben zeigt eine zellige Parenchym- 
schicht, die vielfach EOmchenzellen anfweist — Ein 19 Wochen 
nach der Verabreichong der Tdnieneier geschlachtetes Schwein liess 
Echinokokken von 3 — 18 Mm. Dnrchmesser erkennen, die aber trotz 
ihrer GrQsse anch jetzt noch der EOpfchen entbehrten. Die Eapsel- 
wand war za einer bedeatenden Dicke (bis za 0,2 Mm.) and Festigkeit 
herangewachsen ; die Parenchymschicht liess zwei Lagen and eine 
dentliche Wimperung erkennen, wie ttberhanpt letztere nach den 
Beobachtnngen Nannyn's schon in Blasen von ErbsengrOsse an 
beobachtet wird. — Erst nach etwa 5 Monaten sind die Blasen za 
einer darchschnittlichen GrOsse von 15 — 20 Mm. herangewachen and 
haben dnrch die Bildang von Brutkapseln and das Hervorsprossen 
von E(5pfen ihre Entwicklnng bis zn einem gewissen Abschlnsse 
gebracht. 

Echinokokken werden bei alien Schlachtthieren and in den ver- 
schiedensten Organen — meistens allerdings in der Leber and in den 
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Lnngen aDgetroffen; man hat sie aber anch gefanden: in der Milz, 
den Nieren, der Bauchspeicheldrtise, dem Netz, dem GekrOse, frei in 
der BauchhOhle, im Gehim und Rfickenmark, im Herzen, in den Hus- 
keln, im Unterhautgewebe, in den Angen and selbst in den Enochen. 

Auch in dem Muskelfleisch sind Echinokokken beobachtet wor- 
den. L e m k e beschreibt 2 FUle, in denen Schweinefleisch Echi- 
nokokken in fiberaas grosser Anzahl enthielt In beiden FlUlen fanden 
sich die Parasiten anch in der Leber, den Lniigen, der Hilz nnd den 
Nieren vor. Der NHhrznstand der Thiere war mittelgut. Fast kein 
Huskel zeigte sich frei von Echinokokken. Diese waren in Bezag 
anf GrOsse yerschieden ; die meisten zeigten die Gr5sse einer Hasel- 
nnss, andere waren erbsengross und noch kleiner. Der linke hintere 
GrUtenmoskel enthielt in dem einen Falle einen Echinococcus von 
der GrQsse eines Taubeneies. Die kleineren Echinokokken waren znm 
grOssten Theil verkalkt Alle zeichneten sich dnrch starke Eapseln 
ans, die zom Theil FettkOmchen und Ealksalze enthielten. Die 
meisten Parasiten waren Acephalocysten. 

Neben den beschriebenen Echinokokken auf mehr oder weniger 
YoUendeter Stufe der Entwicklnng finden sich nicht selten abgestor- 
bene Echinokokken vor. Diese erscheinen zun&chst weniger prall 
geftlllty um spftter zu coUabiren und zusammengefallen in der Binde- 
gewebskapsel zu liegen. An Stelle des klaren Inhaltes findet man 
dann eine schmutzig-gelbe Masse, die zahlreiche Fettkttgelchen er- 
kennen lUsst Dabei zeigen sich sowohl im Innem als auf der Mem- 
bran Ealkablagerungen, die mitunter so massig werden, dass schliess- 
lich der ganze Echinococcus in ein Ealkconcrement verwandelt ist 
Beim Absterben der Echinokokken zerfallen die Scolices schon frtlh- 
zeitig und es leisten nur die HUkchen und HakenkrEnze Widerstand, 
die dann yon kalkigen Massen umgeben sind. Auch begegnet man 
in abgestorbenen Echinokokken gar nicht selten nennenswerthen Men- 
gen yon Cholesterin ; in den Leberechinokokken bilden auch Hftma- 
toidinkrystalle keine ungewOhnliche Erscheinnng. 

An nnd flir sich sind die Echinokokken fUr ihre Wirthe nicht 
gef llhrlich, sondem sie werden das erst nnter besonderen Umstilnden. 
WUhrend sie flir gewOhnlich sichtbare FunctionsstOrungen gar nicht 
heryormfen, kOnnen sie auf der anderen Seite durch Druck auf 
lebenswichtige Organe diese zum Schwinden bringen. Weiter kOn- 
nen die Blasen Stauungen des Inhaltes der Blut- und Lymphgef ftsse, 
des Dannkanals, der Gallen- und Hamwege heryorrufen. Sie kOnnen 
aber auch zu entzttndlichen Processen in ihrer Nachbarschaft und zu 
Py&mie und SepticUrmie Veranlassung geben. Sodann kOnnen sie 
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nach erfolgtem Dnrcbbrach darch die Entleemng ibres lobaltes in 
die Lnflwege, in die natttrlicben KSrperbSblea, io den Circalations- 
apparat n. b. w. gefabrlicb werden. 

Gefabr der Ecbinokokken der Scblacbttbiere fllr die 
menscblicbe Oesnndbeit 

Werden die mit EQpfcben versehenen Ecbtookokken von Hnn- 
den anfgenommea — nnd die Metzger pflegen ja die eigenen 8owobl 
als aacb die Hande ibrer Ennden gern mit Fleiscbabfftllen za fUtteni 
— nnd gelangea eie in den Dttnndarm dieser Tbiere, so pflegen sich 
bier die KSpfcben mit ibren Saugntlpfen featznsetzen nnd entwickeln 
sicb dann in 3 — 4 Wocben (r. Siebold, van Beneden), nach An- 
deren (Lenckart, EUcbenmeiater) erst im Lanfe von 7 Wocben 
zn reifen Exemplaren des dreigliedrigen Bandwnrmes (Taenia Ecbi- 
nococcna}. 

Der g&nze Bandwarin wird htfchsten 4 — 5 Um. lang und bestebt 
ana dem mit einem Hakenkranz nnd 4 SangnSpfen versehenen Eopf nnd 

3 Oliedern. Daa letzte und grtfsste Glied (L&nge ca. 2 Mm.) 
. iat im ZoBtande der Reife mit Eiern ansgefullt, die eine 
^' ' Lange voD ca. 0,035 nnd eine Breite von 0,030 Mm. be- 

Bitzen nnd die kleinen sechahakigen Embryonen beherber- 
gen. — Bevor die reifen Glieder znr Abstosanng gelangen, 
ist vor dem frUberen ersten Gliede bereits ein nenea Glied 
sichtbar geworden, sodass also der Bandwnrm zn Zeiten 

4 Proglottiden erkennen iKsst. Der Hakenkraoz bestebt wie 

anch bei den KSpfcben innerbalb der 

Fig. n. Brntkapaein aua einer doppelten Reibe 

von Haken, die verMItDisBnilUsig sehr 

^ diek Bind nnd darch die starke Ent- 

l' wicklung ihrcB Wnrzelfortsatzes anf- 

. fallen. Es aind im Ganzen ca. 30 bis 

-=^, /^ ^^ Haken vorhanden; die grifsaten be- 

'^\ /I ^ Bitzen eine Unge von ca. 0,045 Mm. 

y Der Paraait wird oft in rielen 

^ Taasenden von Exemplaren ange- 

troffen nod mft mitnnter bei den 

™^T«^"S. ^KiST."!!"?""- damit behafteten Tbieren watbahn- 

Ltnekiit licbe Erscbeiniingen in Folge von 

Dannreiznng bervor. 

Ganze Glieder oder einzelne Eier, die mit den Ezcrementen den 

Hnndedarm verlassen, bleiben leicbt am After des Tbieres bftngen, 

gelangea von bier ana dnrcb Lecken, Jncken n. s. w. an andere ESr- 

perBtellen nnd kOnnen dann bei den naben Beziehnngen des Hnndes 
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zom Menschen sehr leicht von ersterem auf letzteren flbertragen wer- 
deD. Bei der Neigung der Hnnde, After und Eoth anderer Hnnde zu 
beschnfiffeln , kOnnen die Thiere sogar eine Infection des Menschen 
bewirken, wenn sie selbst gar keine TUnien beherbergen. 

Nach der Anfhahme von Eiem erfolgt im menschlichen Orga- 
nismus genan dasselbe, was wir schon bei den Schlachtthieren ken- 
nen lemten: es entwickein sich Echinokokken in den verschieden- 
sten Organen. 

Die Echinokokkenkrankheit des Menschen wird um 
80 hUnfiger beobachtet, je inniger der Verkehr zwischen Hand and 
Mensch sich gestaltet Unter 4770 Sectionen, die innerhalb von 
10 Jahren im pathologischen Institat za Berlin aasgefUhrt warden, 
fand man 33 mal Echinokokken. Aaf Island, wo jeder Baaer darch- 
schnittlich 6 Hande besitzen soil, darf man die Zahl der Echino- 
kokkenkranken nach neaeren SchEtzangen aaf ca. 2 o/o veranschlagen, 
w&hrend nach Thorst ens en's ftlterer Schlltzang jeder 7. Mensch 
mit Echinokokken behaftet sein sollte. Aach in Anstralien ist die 
Echinokokkenkrankheit angemein hEafig. 

Unter den ergriffenen Organen steht beim Menschen die Leber 
oben an ; in ihr kommen die Echinokokken hkafiger vor als in alien 
anderen Organen zasammengenommen. Dann folgen: Lnngen, Milz, 
Nieren, Netz, Unterhantgewebe, Enochen, Gehim, Rtlckenmark, Aage, 
Herz, Hoden, Eierstock. 

Aach beim Menschen erfolgt die Entwickelang der Echinokokken 
angemein langsam. Oftmals bedingt die Anwesenheit der Parasiten 
keine StOrangen, zaweilen aber treten schwere FanctionsstQrungen 
and selbst der Tod ein. 

Die Erkennang der Echinokokkenkrankheit za Lebzeiten des 
Menschen ist vielfach unmOglich. Zaweilen jedoch entwickein sich 
an irgend welchen Stellen sehr langsam wachsende elastische Ge- 
schwtllste, die bei Abwesenheit von Schmerzen nicht selten za einem 
bedeatenden Umfange heranwachsen. Solche Geschwttlste sind dann 
entschieden fllr Echinokokken za halten, wenn man mittelst Per- 
cossion das sogenannte „ Hydatidenschwirren ^ feststellen kann. Man 
versteht darnnter eine eigenthlimliche vibrirende Bewegang, welche 
die m'^sig fest aafgelegte Hand bei karzer and rascher Percassion 
der Geschwalst empfindet. — In inneren Organen kOnnen zaweilen 
Echinokokken nachgewiesen werden, wenn ein Darchbrnch derselben 
mit Entleernng von Membranfetzen, Scolices oder Haken erfolgt 

Die Beartheilang richtet sich nach dem Sitz and dem Umfang 
4er Parasiten. 
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Eine medicamentOse Behandlnng ist meistens nutzlos; oftnuds 
gelingt es indessen, auf operativem Wege HeiluDg za erzielen. 

Ettchenmeister hat die specifische Natur des menschlichen 
Echinococcns gelehrt and nimmt anch den Menschen als TrUger von 
Taenia Echinococcns, deren Eier dann Veranlassong znr Selbstinfec- 
tion g&ben, in Ansprach. Diese Annahme ist, wie Lenckart be- 
merkt, dnrchaus hypothetisch nnd dnrch keine einzige Thatsache 
gesttttzt. 

Anch ist dnrch nenere Experimente von Nannyn, Krabbe 
nnd Fins en festgestellt, das die Echinokokken des. Menschen im 
Hnndedarm genan.dieselbe TUnie liefem, wie der sogenannte Echino- 
coccns veterinoram, wUhrend Eflchenmeister, Zenker nnd Le- 
vis on — vennnthlich aus Mangel an geeignetem frischen Versnchs- 
material — nach Verabreichnng von Echinokokken des Menschen 
niemals eine Entwickelnng der T&nie beobachten konnten. 

Massregeln gegen diese Gefahren. 

Man beschrEnke den Verkehr mit Hnnden anf das Nothwendigste 
nnd nehme mit Stubenhnnden, namentlich wenn sie znr Belnstigong 
der Kinder gehalten werden, regelmllssige Bandwarmkaren vor. 

Man schtttze die Hunde vor der Erwerbung von Taenia Echino- 
coccns, indem man es zn verhindern sncht, dass die Metzger die 
Echinokokken einfach ansschneiden nnd wegwerfen oder gar direct 
als Hnndefutter verwerthen nnd indem man daflir sorgt, dass die 
Blasenwiirmer , sobald sie bei Schlachtthieren angetroffen werden, 
verbrannt oder auf andere Weise nnschadlich beseitigt werden. 

Man snche die Zahl der nnntltz gehaltenen Hnnde, welche dem 
Viehzflchter die Weidegrflnde inficiren k(5nnen, dnrch eine m(5glichst 
hohe Bestenemng zn vermindem. — In Gegenden mit anffallend 
vielem echinokokkenkranken Vieh kOnnte es eventnell erforderlich 
werden, an sllmmtlichen Hnnden der betreffenden Gegend regelmS^sige 
Bandwnrmkuren mit Vernichtnng der Excremente vorznnehmen. 

Da, wo Echinokokken im Fleische selbst angetroffen werden, 
ist dieses natttrlich vom Gennss ansznschliessen nnd zn vernichten. 

Schweineflnne. 

Die in Dentschland sehr hS^nfig vorkommende Schweinefinne, 
Cysticercus cellnlosae, bildet den Jngendznstand des im Dttnndarm 
des Menschen vorkommenden Einsiedlerbandwnrms, Taenia solioin. 
Diese Bezeichnnng des Parasiten ist insofem nicht ganz correct, als 
das gleichzeitige Vorkommen von 6—10 T9,nien nicht gerade zn den 
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Seltenheiten zfthlt nsd Etichenmeister in einem einzigen Darm- 
kanal sogar 33 Exemplare beobachtete. 

Die Gysticerken stellen erbsen- bis bohnengrosse BULsohen von 
mattweisser Farbe dar und sind contractionsf^hig. In der Regel 
sind die Finnen von Bindegewebskapseln umgeben, nach deren vor- 
sichtiger Entfernong sie als zarte durchsichtige BlUschen mit wasser- 
klarem Inhalte erscheinen; lebt aber die Finne frei in irgend einer 
EOrperhOhle, so fehit die Bindegewebshtille. An einer Stelle zeigt 
die Blase einen opaken Fleck and eine mehr oder weniger deutliche 
Einstfilpung ; von hier ans ragt der Eopfzapfen in das Innere der 
Blase hinein. Letzterer stimmt in seinem Ban .mit dem Eopf von 
Taenia solium tiberein; dementsprechend trlkgt er 4 Saagn^pfe und 
einen doppelten Hakenkranz von je 16 H^kchen und die 32 H9.k- 
chen liegen derartig angeordnet^ dass ihre Spitzen eine geschlossene 
Ereislinie bilden, ein Verhalten, das natflrlich nur dadurch ermOg- 
licht warden kann, dass die H^kchen des einen Ereises nennens- 
werth gr(5sser sind als die des anderen. Die SaugnSrpfe erscheinen 
zuweilen pigmentirt, ebenso die Umgebung des Hakenkranzes. Bei 
der ausgewachsenen Finne trifft man nicht allein den Eopf des Band- 
wurmes an, sondem es schiebt sich auch ein Leib von nennenswer- 
ther LUnge zwischen Eopf und Blasenwand ein. Eopf und Leib 
liegen dann spiralig gewunden in einem von der Blasenwand aus- 
gehenden sackartigen Schlauch. 

Die Cysticerken bewohnen mit grosser Vorliebe das zwischen den 
Muskelfasem befindliche Bindegewebe; besondere Lieblingsstellen 
sind das intermuscul^re Bindegewebe des Herzens und der Zunge. 
Letzterer Umstand hat dahin geftthrt, beim Einkauf der Schweine 
die untere Flllche der Zunge zu untersucheuy da in zahlreichen FUllen 
die Finnenkrankheit aus dem Vorhandensein von B19,schen vor und 
neben dem Zungenb3,ndchen bei Lebzeiten zu erkennen ist. Auch 
unter den Conjunctiven kOnnen die Finnen oftmals zu Lebzeiten er- 
kannt werden. Aber auch in der Unterhauty in den Lungen, der 
Milz, der Leber, im Gehim und Mckenmark, in den Augen, den 
Nieren und anderen Organen sowie in den serCsen E(Jrperh5hlen 
werden Finnen angetroflfen. 

Hinsichtlich der Entwicklung der Finnen ist Folgendes experi- 
mentell festgestellt. Gerathen die Eier von Taenia solium in den 
Magen des Schweines, so werden die mit 6 H^kchen versehenen 
Embryonen duroh die Einwirkung des Magensaftes auf ihre Htlllen 
frei und dringen nun in die Gewebe ein. Auf welchem Wege dieses 
erfolgt, ist noch nicht sichergestellt. Sie kOnnten also die Wandung 
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des Verdauungsapparates dnrchbohren und dann im Bindegewebe 
weiter wandern; sie kOnnten aber auch auf irgend eine Weise das 
Gef asssystem erreichen und von hier aus in die verschiedenen KOr- 
pertheile gelangen. 

Wenn der Embryo an einer ihm zusagenden Stelle sich festsetzt, 
so verliert er bald die 6 HSLkchen, wuchert in seinen peripheriscben 
Theilen, wobei sein Centrum sich auf hellt und wandelt sich bald in 
ein mit klarer Flttssigkeit versehenes kleines BlUschen um. Yon 
einer Stelle der inneren Blasenwand w^chst dann ein zapfenfi^rmiger 
KOrper, der sogenannte Eopfzapfen, in den Hohlraum hineiOy um 
die Grundlage flir die Entwicklung des Scolex abzugeben. Am 
Grunde des Kopfzapfens trennt sich eine Schicht ab, um eine man- 
telartige Httlle um den Bandwurmembryo zu bilden. 

Gleichzeitig Uben die Parasiten als FremdkOrper einen Reiz in 
ihrer Umgebung aus; es kommt in Folge dessen zu einer Binde- 
gewebswucherung, welche die Finnen kapselartig umschliesst. 

Die Entwicklung der Finnenkrankheit erfolgt nur bei ganz jun- 
gen Schweinen; Thiere, die Salter als 6 Monate sind, werden durch 
Eier von Taenia solium nicht mehr inficirt. — Durch sehr reichliche 
Aufiiahme von Bandwurmeiem kann der Tod der Schweine in Folge 
von Darmreizung auftreten. — Die Bandwurmeier sind sehr lebens- 
z^he und selbst dann noch keimfUhig, wenn der Bandwurm selbst 
l^gst in F^ulniss tibergegangen ist (Gerlach). 

Zur Beurtheilung des Alters der Finnen macht derselbe Autor 
folgende Angaben: 

Finnen von 20 Tagen: Ein zartes durchsichtiges BlSischen von Steck- 
nadelkopfgrOsse ohne UmhUllungsmembran ; Kopfanlage durch ein triibes 
PUnktchen angedeutet. 

Finnen von 40 Tagen: Umhttllungsmembran noch sehr zart; von der 
GrOsse eines Senfkomes und zum Theii noch grosser; Kopf schon deutiich; 
Sauggrnben und Hakenkranz schon erkennbar, aber noch unvollstHndig. 

Finnnen von 60 Tagen: In der UmhUllungsmembran von Erbsen- 
grOsse und darUber. Aus der bindegewebigen Eapsel herausgenommen^ 
mehr nierenfdrmig; Kopf als mattweisses Endpfchen von der Blase etwas 
abgehoben; eigentiicher Hals fehlt noch; Hakenkranz und Sauggruben 
vollstUndig ; Verschiedenheit in der Grdsse. 

Finnen von 110 Tagen: Alle von ann^ernd gleicher 6r5sse; Qner- 
furchung des Leibes deutet die spHtere Bandwurmgliederung an; nach 
hervorgepresstem Eopfe hat die Finne die Gestalt der sogenannten Bocks- 
bentelflasche. 

Die Finnen kommen zuweilen nur sp&rlich, zuweilen in ganz 
enormen Mengen beim Schweine vor ; gar nicht selten werden viele 
Tausende von Finnen im Bindegewebe der Muskeln angetroffen und 
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man hat schon mehr als 100 StUck allein im Gehirn gefnndeiw Selbst 
im Speck begegnet man ihnen. 

Finniges Schweinefleisch besitzt einen eigenthttmlichep sttsslichen 
Geschmack und Gernch. 

Was die Widerstandsf ahigkeit der Finnen gegen Warme betrifift, 
so brachte Perroncito isolirte Finnen mit heryorgestUlptem Eopf- 
zapfen anf den heizbaren Objecttisch nnd beobachtete die Effecte, 
welche bei steigender W&rme zu erkennen waren. W^hrend die 
Finnen bei Temperaturen bis zu 20^ C. meist bewegungslos verharrten, 
beobachtete man bei 30 — 35^ lebhafte Contractionen , sowohl des 
ganzen EOrpers, als anch besonders der Sangn^pfe nnd des Rtlssels. 
Diese Bewegnngen warden bei 42—45® immer lebhafter, hOrten aber 
bei weiter gesteigerter WUrme bald vollst3.ndig anf, in seltenen F&U^n 
schon bei 45—46®, meistens aber erst bei 48® C. Die Finnen waren 
jetzt ganzlich abgestorben. 

Perroncito schliesst aus seinen sehr sorgfUltigen Beobachtan- 
gen, dass Finnen vollstlUidig sicher getQdtet werden, wenn sie 19,nger 
als 1 Minute in einer 50® C. warmen Flflssigkeit verharren. Um bei 
der Zubereitong des Fleisches in der Etiche eine ganz sichere Zer- 
8t5rang etwa vorhandener Finnen zu erzielen, bedarf es natflrlich 
einer l&ngeren Einwirknng der W^rme, da das Fleisch ein sehr 
schlechter Warmeleiter ist. 

Aach bei gehOrigem Rsluchern jand 
P5keln werden die Finnen sehr leicht ver- 
nichtet. Hierbei schrumpft die Blase dnrch 
Wasserverlust, der E5rper fallt zusammen 
nnd nimmt mitsammt dem Eopfzapfen nach 
kurzer Zeit schon eine trtlbe Beschafifen- 
heit an. Selbst im frischen Schinken lassen 
derartig veranderte Finnen kein Zeichen 
des Lebens mehr erkennen, wenn man sie 
der Bmtw^rme anssetzt. Noch weniger 
gelingt das mit ^Iterem Schinken. Ueber- 
haupt Uberleben die Finnen den Tod ihres 
Timers kanm linger als wenige Wochen 
(L e u c k a r t). In gut gerauchertem Fleisch 
bilden die Finnen EnOtchen von der Gr5sse 
eines Stecknadelkopfes , die zwischen den 
ZUhnen knirschen (Gerlach). 

Nachweis von Finnen in Wurst and zerkleinertem 
Fleische. Das Fleisch finniger Schweine wird von den Metzgem 



Fig. 18. 
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mit grtjBser Vorliebe zu Wnrst ond anderen Bchwer controlirbaren Z\k- 
bereitQngen rerarbeitet. Der Nachweis solcher BetrtlgereieD Ut bi&- 
her sehr mUhsam nnd schwierig gewesen nnd man hat kein anderes 
Untersnchnngsverfabren gekannt als die BnrobmnBternng der betref- 
fenden Fleiscbpr&parate nnd die mikroekopiBcbe Unteranchnng Ton 
Terd&cbtigen Theilen anf Eopf nnd H&kcheo. Beim Vermissen dieser 
konnte allerdings ancb schon die Cfsticerkenbfllle als vollg&ltiges 

Fig. 19. 



Beweismittel dienen, da sie nach Heller etets mit einem feinwelligen 
zarten Randsaum rersebeD ist. — Weit bandlicber and sicberer iat 
aber das folgende von mir rorgeschlagene Verfahren: Eine nicbt zd 
kleioe Fleiscbprobe wird mit dem 6— Sfocbea Volomen tod kUnstr 
lichcm Magensaft (dieser wird am einfachsten dnrch ZnfUgen einer 
kleinen Menge tod Pepsin-Glycerin zn einer 0,5 proc. SalzBftnre be- 
reitet Das Pepsin-Glycerin gewinnt man, indem man Glycerin Iftngere 
Zeit anf eine gnt gereinigte and zerkleinerte Magenachleimbaat Tom 
Scbwein oder Hand einwirken l^st; bei gewObnlieber Temperator 
bcbttlt es Tiele Jabre bindnrcb aeine Wirksamkeit) mebrere Stnnden 
hindnrcb nnter bUnfigerem UmrHbrcn bei 40 <> digerirt Indem nan 
Fleiscb and Fett Terdaat werden nnd Ictzteres sicb in Form einer 
mehr oder weniger starken Fettechicht aaf der Oberfl&obe der Flllssi^ 
keit aasammelt, wird tod etwa Torbandenen Finnen nar die Bl&s- 
cbeawand aagegriffen, w'ihrend die Kopfzapfen, besonders aber die 
Kfipfe tmd Hakenkr^ze eine ansserordentlicbe Widerstaadsfilbigkeit 
gegen die Einwirknng des MagensaCtes bekonden. Da diese Tbeile 
ZDgleich ein ziemlicb erbeblicbes specifiscbes Gewicbt besitzen, bo 
sammeln sie sich anf dem Graode des Glases an and kOnnen bier 
bei einiger Uebang ohne Weiteres ala etwa reiskorngroBse weisse 
Karper erkannt werden. Bei nUberer Betracbtung — namentlicb bei 
der Untersncbaog anter Wasser — fiudet man, dass die weissen KSr- 
per, an denen sicb nnr Spnren beginnender AaflOsong kenntlich 
macben, eine stark ansgesprocbene Qnerfurcbnng zeigen and dass der 
TdUig intacte Kopf der Finne entweder in den boblen Eop&apfen 
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eiDgezogen oder vorgesttilpt erscheint In beiden F&llen gelingt es 
sehr leicht, den Kopf mittelst Pr&parimadein zn isoliren ; die Saug- 
n9,pfe nnd der Hakenkranz werden dann nach der Anfhellung des 
Pr&parates in verdtlnntem Glycerin bei Anwendong einer ca. 20£achen 
VergrOssenmg sofort sichtbar. Urn die nOthige Uebung in der Hand- 
babung dieser Methode, welche selbst beim Vorhandensein von nur 
yereinzelten Finnen ganz yortreffliche Resnltate gewfthrt, zn erlangen, 
empfehle ich, zunHchst Verdaunngsversuche mit isolirten fnschen 
Cysticerken anznstellen and die Yer&ndeningen zn verfolgen, welche 
sie onter der Einwirkung des Magensaftes erleiden. 



Statistik. 

Wiewohl die obligatorische Fleischbeschau in Prenssen sich auch 
auf das Vorkommen von Finnen erstreckt, so dttrfte das Yorliegende 
statistische Material fiber diese Erankheit doch keinen Anspmch 
aaf allzngrosse Genanigkeit erheben kOnnen; es scheint vielmehr 
ziemlich gewiss, dass es in manchen Gegenden mit der Feststellnng 
der Finnenkrankheit der Schweine nicht gar zn genan genommen 
wird. Immerbin ist das seit dem Jahre 1876 vorliegende Material 
das zaverl^sigste^ welches tiberhaupt existirt nnd es wird nns man- 
chen werthvoUen Anhaltspnnkt gewfthren kOnnen. 

Die nachfolgenden Tabellen sind nach den Zusammenstellnngen 
Eulenbnrg's entworfen worden. 



ZabL der in ganz 
Prenssen nnter- 
snohtenSchweine 

Zahl der finnigen 
Schweine . . . . 

Yerhftltnifls der 
finnig befnnde- 
nen zn den nicht 
finnig befnnde- 
nen Schweinen . 



1876 



1 728 559 
4705 



1:367 



1877 



2057 272 
5434 



1:378 



1878 



1879 



2524105 
6165 



1:409 



3164 656 
9669 



1 : 328 



1880 



1881 



3 342 303 
11379 



1:294 



3118 780 
11540 



1:172 



1882 



3 808 142 
13 564 



1 : 207 



Die Zunahme der finnigen Schweine in den letzten Jahren dttrfte 
zameist auf eine gewissenhaftere Handhabang der Fleischbeschau 
zurttekzuftthren sein. 

In den einzelnen Regierungsbezirken Preussens gestaltete sich 
das VerhSItniss folgendermassen: 

Sehmidt-Mlklheim, Ha]idb.d.Fl6ifeh1iand6. 8 
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Eeg.-Bez. KOnigsberg. 



Zahl der unters. Schweine 
9 - finnigen - 

Verhaltniss der finnig be-l 
fundenen zu den nicht> 
finnig befundenen Schw.J 



Zahl der unters. Schweine 

* * finnigen " 
Verhaltniss 



1876 



1877 



1878 



1879 



9436 
98 

1:69 



17 162 
91 

1:188 



29 707 
153 

1 : 194 



37 606 
208 

1:181 



1880 



1881 



18S2 



45 292 
396 

1:114 



46 541 
389 

1:119 



Reg.-Bez. Gumbinnen. 



20 968 

47 

1:446 



Zahl der unters. Schweine 

m « finnigen » 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« • finnigen « 
Verhilltniss 



Zahl der unters. Schweine 

x> « finnigen • 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• * finnigen « 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• * finnigen * 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« » finnigen * 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* * fionigen * 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• * finnigen * 
Verhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

» * finnigen •• 
Verhaltniss 



Reg.-Bez. Danzig. 



Reg.-Bez. Marienwerder. 

31509 

147 

1:214 



Reg.-Bez. Berlin. 



Reg.-Bez. Potsdam. 



8992 

32 

1:281 



Reg.-Bez. Frankfurt. 



27 272 

169 

1:161 



• 

Reg.-Bez. KOslin. 



975 

1 

1:975 



997 


2258 


2415 


2477 


2875 


7 


2 


3 


5 


8 


1:142 


1:1129 


1:805 


1:495 


1:359 



Reg 


.-Bez. Stralsund. 






1564 


2251 


6505 


7764 


9131 


11895 
1 
1:11895 


— 


— 


— 


— 


— 



50 345 
420 

1:119 



25 935 


32112 


34 033 


30 355 


30 544 


49 


67 


56 


49 


86 


1:530 


1:479 


1:608 


1:619 


1:355 



1259 


2043 


3247 


5915 


5641 


7927 


19 


29 


37 


33 


21 


31 


1:66 


1:70 


1:88 


1:179 


1:269 


1:225 



37 015 


46 330 


53 806 


49821 


44 101 


325 


275 


280 


333 


279 


1:114 


1:168 


1 : 192 


1:149 


1:159 



— 




— 




— 


203 630 

913 

1:223 



11610 


13 500 


35 668 


125 168 


179 961 


88 


73 


96 


334 


557 


1:132 


1:185 


1:371 


1:375 


1:323 



36 320 


49 622 


71512 


91623 


105 950 


271 


228 


433 


647 


853 


1:133 


1:218 


1:165 


1:141 


1:124 



Reg.-Bez. 


Stettin. 






^^^^ 


1871 

37 

1:51 


24 200 

64 

1:378 


56 019 

14 

1:444 


64 631 

220 

1:294 


20 944 

19 

1 : 1102 



Reg.-Bez. Posen. 



47 746 

141 

1.337 



66 962 


68 190 


76 033 


75 074 


78 016 


145 


197 


266 


327 


319 


1:462 


1 : 346 


1:278 


1 : 229 


1:244 



38 84S 

6S 

1:571 



1446 

89 

i:ia 



5159S 

349 

1:14S 



228 944 

1649 
1:139 



231914 

987 

1:235 



132 646 

1056 

1:125 



86 004 

378 

1 : 227 



4518 

19 

1:237 



13 965 
2 

1 : 6982 



119 485 

37a 

1 : 329 
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Reg.-Bez. Br om berg. 



Zahl der unters. Schweine 

« * finnigen * 
Verhfiltniss 



2U1 der unters. Schweine 

« « finnigen « 
Yerbttltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

>* « finnigen * 
Verhftltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

* « finnigen •• 
Yerhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

•• * finnigen * 
YerhlUtniss . . . . . 



Zahl der unters. Schweine 

< « finnigen * 
VerhlUtniss 



Zahl der unters. Schweine 

« * finnigen « 
Yerhttltnisa 



Zahl der unters. Schweine 

« * finnigen • 
Yerh&ltniss . . . . : « 



Zahl der unters. Schweine 

* * finnigen * 
Yerhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* * finnigen « 
Yerhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« * finnigen « 
Yerhftltniss 



1876 



1877 



19 758 

134 

1:147 



24 157 

147 

1:164 



1878 



26 065 

139 

1:187 



1879 



30 852 

123 

1:251 



Beg.-Bez. Breslan. 



244 840 

1710 

1:143 



271 667 
1992 
1:136 



270 668 

1615 

1:167 



349 356 

2394 

1:146 



1880 

32 432 

138 
1:235 



379 861 

2728 
1 : 139 



1881 

30 366 

173 

1:175 



298 096 

2511 

1:118 



Reg.-Bez. Liegnitz. 



9135 

67 

1:136 



33 747 


135 820 239 986 223 937 211 990 1 


136 


595 


1364 


1429 


1350 


1:248 


1:228 


1:176 


1:156 


1:157 



Reg.-Bez. Oppeln. 



—. 


3973 


102 315 289 285 |231 065 216 371 1 


— 


19 


430 


1775 


1859 


1776 


— 


1:208 


1:238 


1:163 


1:124 


1 : 122 



Reg.-Bez. Magdeburg. 



226 012 

238 

1:949 



241 838 

229 

1 : 1056 



251 171 

210 

1:1196 



262 022 

252 

1:1040 



Reg.-Bez. Mersebarg. 



274 264 

244 

1:1124 



282 774 

204 

1:1386 



304 580 

205 

1:1485 



312 733 

231 

1:1353 



Reg.-Bez. Erfurt. 



108 076 

30 

1:3602 



118 646 

56 

1:2118 



125156 125 575 



66 
2:1896 



44 
1:2852 



Landdrostei Hannover. 



100 361 

477 

1:210 



113 723 

487 

1:231 



116 742 

608 

1:192 



114 897 

555 

1 : 207 



Landdrostei Hildesheim. 



122 856 

35 

1:3510 



133 793 

44 

1:3040 



140 640 

57 

1:2467 



132 633 

58 

1:2287 



Landdrostei Laneburg. 



129 676 

208 

1:623 



140 651 

200 

1:708 



141 941 

256 

1:554 



145 306 

263 

1:552 



260 903 

309 

1 : 844 



303 460 
244 
1:1244 



113 961 

41 

1:2779 



111896 

674 

1:166 



129 764 

106 

1:1224 



1 50 977 

222 

1:680 



246 584 
296 
1:900 



273 968 

244 

1:1123 



98 079 

46 

1:2132 



104 469 

528 

1:198 



117 906 

83 

1:1420 



118 955 

190 

1:626 



Landdrostei Stade. 



28 036 

26 

1:1078 



37 173 


47 327 


48 096 


46 815 


43 037 


38 


56 


56 


58 


64 


1:978 


1:845 


1:858 


1:807 


1:672 



1882 

34 831 

187 

1 : 186 



336 635 

1865 

1 : 180 



231 898 

1151 

1:114 



238 353 

2119 

1:112 



248 771 

280 
1:888 



309 998 

237 

1 : 1308 



115 823 

41 

1:2825 



127 328 

721 

1:176 



134 397 

91 

1:1477 



139 646 

209 

1:668 



53 728 

57 

1:942 
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Zahl der unters. Schweine 

" « finnigen « 
YerhKltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* * finnigen •• 
VerhlUtnisB 



Zahl der nnters. Schweine 

« * finnigen •• 
Verhftltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

" « finnigen • 
Verh&ltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

** * finnigen •• 
Verhftltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

* * finnigen • 
Verhftltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

• • finnigen • 
Verhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

" ** finnigen •• 
Verhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

" * finnigen • 
Verhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

•• m finnigen •• 
Verhftltniss ..... 



Zahl der unters. Schweine 

« « finnigen •• 
Verhftltniss 



Landdrostei Osnabrack. 
1876 1877 



78 309 

396 

1:197 




1878 



85 494 

385 

1:222 



94 051 

377 

1:249 



84 049 

461 

1:182 



72143 

433 

1:166 



Landdrostei Aurich. 



— . 


2743 


7487 


8228 


7936 


8117 


— 


3 


13 


3 


3 


7 


— 


1:914 


1:576 


1:2742 


1:2645 


1-1159 



Reg.-Bez. Mtlnster. 



18 668 

11 

1:1697 



19 424 

5 

1:3885 



20 467 

4 

1:5117 



20 929 

6 

1:3488 



19 274 

7 

1:2753 



19 303 

6 

1:3217 



Reg.-Bez. Arnsberg. 



88 084 

56 

1:1573 



144 565 


167 688 


166 555 


153 799 


148 805 


82 


72 


100 


147 


215 


1:1763 


1:2328 


1:1665 


1:1047 


1:692 



Reg.-Bez. Mind en. 



78 083 

223 

1 : 350 



133 538 


127 382 


123 699 


117 662 106 9061 


223 


237 


293 


290 


227 


1:599 


1:537 


1 : 422 


1:405 


1:471 



Reg.-Bez. Kassel. 



58 670 

105 

1:559 



66188 

127 

1:521 
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Gefahren der Schweinefinnen fUr den Menschen. 

Diese sind doppelter Art, indem finniges Schweinefleisch nicht 
allein zur Entwicklang von Taenia solium im Darmkanal, sondern 
weiterhin auch zur Entwicklang der Finnenkrankheit in den verschie- 
densten Organen des Menschen fbhren kann. 

Taenia solium bel&stigt den Wirth gar nicht selten in erheb- 
licher Weise dadurch, dass sie hartnftckige VerdauungsstOmngen her- 
vormfty deren wahre Ursachen zuweilen erst nach monatelanger &rzt- 
licher Behandlung rein zuf9.11ig erkannt werden. 

Weit gefUhrlicher aber wird Taenia solium, wenn sie zur Ent- 
wicklung der Cysticerkenkrankheit des Menschen Veran- 
lassung gibt. Hierzu ist es zunEchst erforderlich , dass reife Eier 
der Taenia solium in den Magen des Menschen gelangen. Dnrch 
die Einwirkung des Magensaftes lOsen sich dann deren HttUen und 
die Embryonen, welche nunmehr in ganz S^hnlicher Weise wie beim 
Schweine in den Organismus einwandem, werden frei. 

Die Finnenkrankheit des Menschen wird in jedem Alter beob- 
achtet. 

Die Finnen bewohnen auch hier mit Vorliebe das zwischen den 
Muskelfiasern befindliche Bindegewebe; weiter findet man sie unter 
der Hauty im Auge, Gehim, unter den Conjunctiven u. s. w. Zuweilen 
begegnet man ihnen in grosser Anzahl; Delore und Bonhomme 
z&hlten in einem Falle an 3000 Cysticerken. Die StOrungen, welche 
die Farasiten hervorrufen, sind von der Dignitftt der ergriflfenen Or- 
gane abhtogig; dementsprechend beobachtet man die schwersten 
StOrungen beim Sitz des Farasiten im Gehim, Rflckenmark und Auge. 
Kttchenmeister hat 88 F^lle von Cysticercus des Gehims aus der 
Literatur znsammengestellt und v. Gr&fe 80 FUlle von Cysticerken 
im Auge mitgetheilt 

Die Finnenkrankheit des Menschen kann auf doppeltem Wege 
zu Stande kommen: 1) durcb Selbstinfection, indem durch antiperi* 
staltische Bewegungen des Dflnndarms Proglottiden mit reifen Eiem 
in den Magen gelangen 2) dnrch Infection mit Bandwurmeiem, die 
von einem anderen Menschen herrtihren. Die Verunreinigung von 
Speisen mit Bandwurmeiem kommt bei mangelhafter Reinlichkeit 
des Etichenpersonals oder der Gemflseh^ndler , Gartner, Fleischer, 
Bftcker u. s. w. leicht zu Stande. Weiterhin kOnnen sich auch Men- 
schen mit unreinlichen Gewohnheiten auf Aborten inficiren, die von 
gleich nnsauberen Bandwurmkranken benutzt waren. 
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Maassregeln gegen diese Gefahren. 

Ordentliches Eochen und Braten, sogar schon gates P5kelii nnd 
KU,acbern, tQdtet die Finnen ; deshalb sollte man das Schweinefleisch 
tiberhaupt nur in diesem Zustande geniessen. 

Besonders bHufig kommt die Finnenkrankbeit der Scbweine da 
zur Beobacbtung, wo die Tbiere viel im Freien gebalten werden 
und Gelegenbeit finden, menscblicben Kotb zu verzebren. Die Pro- 
duction Yon krankem Fleiscbe l^st sicb vermeiden, wenn man die 
Scbweine vor jeder Bertibrung mit menscblicben Excrementen scbfitzt 
Bandwurmkranke Menscben soUten zur Abtreibung und Verbrennung 
ibrer Parasiten angebalten werden. 

Man acbte mit alter Strenge darauf , dass finniges Scbweine- 
fleiscb nicbt in den 6ffentlicben Verkebr gelangt und vemichte es, 
wo es immer angetroffen wird. Indem man so die menscbliche Gte- 
8undbeit auf Kosten der Landwirtbschaft scbfitzt, wird man diese 
am ebesten zu einer rationelleren Haltung der Scbweine und bier- 
mit zu einer Verringerung der Production von krankem Fleiscbe 
veranlassen k5nnen. 

Binderfinne. 

Die Rinderfinne, Gysticercus Taeniae saginatae, stellt den Jugend- 
zustand eines im Dtinndarm des Menscben scbmarotzenden unbewaff- 
neten Bandwurms (Taenia saginata s. mediocanellata) dar und wird 
bei unserem Rinde verb^ltnissmlUsig selten angetroffen. 

Die Finne bewobnt wie die Scbweinefinne mit grosser Vorliebe 
das zwiscben den Muskelfasern befindlicbe Bin(legewebe und das 
Herz; sie kommt aber aucb in der Leber, in den Lungen, im Ge- 
bim und in anderen Organen vor. 

Gysticercus Taeniae saginatae ist aucb bei der Ziege geseben 
worden; Zenker n^mlicb gelang es, eine Ziege durcb Verfllttern 
von Bandwurmeiem finnig zu macben. 

Die Rinderfinne stellt eine oblonge, ca. 4 — 8 Mm. lange Blase 
dar, welcbe in der Regel von einer derben bindegewebigen Eapsel 
nmbflllt wird und verbUltnissmlissig weniger FlUssigkeit birgt als 
die Scbweinefinne. Entfemt man die Bindegewebskapsel, so zeigt 
sicb ein BllUcben, das einen festen Kern durcbscbimmern lEsst. Dieser 
Kern erweist sicb bei nUberer Untersucbung als die Kopfanlage von 
Taenia saginata. Er ist kugelig, besitzt 4 Saugn^pfe und lUsst auf 
dem Scbeitel eine runde Oeffnung, den sogenannten Stimsaugnapf^ 
erkennen. Ausserdem ist er auf einer bestimmten Entwicklungsstofe 
mit einem Kranz binflllliger H^kcben verseben (Leuckart). 
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Ueber die Entwicklung der Rinderfinne haben nns die Versnche 
Lenckart's die ersten zuverl&ssigen Aufschldsse gegeben. 

Perroncito berichtet tiber folgende Versnche: 2 K^lber von 2 nnd 
3 V2 Monaten erhielten reife Olieder einer Taenia saginata vom Menschen. 
Die Oesammtlftnge der Proglottiden betrng fllr jedes Ealb 150 Cm. Keins 
der KUlber zeigte anffallende Erankheitserscheinnngen, nnr wurden sie 
nicht fett nnd wogen vor dem Schlachten znsammen nnr 140 Egrm. — 
Yersnch I. 92 Tage nach Verabreichnng der Eier wnrde das grosse Ealb 
geschlachtet, nachdem man sich znvor an der nnteren Znngenfl&che von 
dem Yorkommen zahlreicher Entftchen tiberzengt hatte. Diese schim- 
merten dnrch die zarte Mncosa als ovale oder rnndliche Blftschen von 
4 — 8 Mm. Dnrchmesser hindnrch nnd liessen in ihrem flttssigen Innern 
einen stecknadelkopfgrossen gelblich weissen Pnnkt erkennen. Bei der 
Antopsie fanden sich die Cysticerken im Fleische verschiedener Edrper- 
tbeile, im snbcntanen Bindegewebe nnd namentlich in den Mnskeln nnd 
der BindegewebshflUe der Znnge vor. Herz, Lnngen, Leber nnd Milz 
enthielten keine, das Oekr($se nnr wenig Cysticerken. Bei manchen Fin- 
nen ragte nach dem HeransschlUen ans der Bindegewebskapsel der E5rper 
ans der Schwanzblase herans, der Eopf war aber in den Hals einge- 
zogen. — Yersnch II. Das Ealb wnrde 106 Tage nach der Ftltternng 
getddtet. Bei der Untersnchung der Znnge zn Lebzeiten des Thieres 
wurden an deren Unterseite vier dnrch die Schleimhant dnrchschimmemde 
Cysticerken mit gelblichweissem Pnnkte in der Blftschenmitte nachge- 
wiesen. Bei der Antopsie fanden sich grosse Cysticerken im Oekrdse 
and Netze^ zwei nnter der Glisson^schen Eapsel der Leber, etwa zwanzig 
im Herzen; einige lagen auch hier nnd da zerstrent im Parenchym nnd 
an der Oberflftche der Lnngen. Die Bronchial- nnd Mesenterialdrtlsen 
waren sehr angeschwoUen. Unter dem Peritonenm der Bauchwandnngen 
sah man ziemlich zahlreich zerstrente Cysticerken in Gestalt 12 Mm. 
langer nnd 3 — 4 Mm. breiter, blasser Bl&schen mit einem nach dem 
Centrnm gelegenen, gelblichweissen , stecknadelkopfgrossen Eopf. An 
der nnteren FllUshe der Nieren schimmerten vier grosse Cysticerken dent- 
lich dnrch die Eapsel hindnrch. Weiter fanden sich Cysticerken in alien 
Banchmuskeln, im Zwerchfell, in den Intercostalmnskeln, in den Lenden- 
mnskeln, den Olnt&en, den Oberschenkel-, Schulter-, Oberarm-, Unterarm* 
nnd Unterschenkelmnskeln, in den letzteren bis in die Nahe ihrer seh* 
nigen Umwandlnng. Nnr wenig Finnen fanden sich im snbcntanen Binde- 
gewebe, in den Eopf- nnd Oesichtsmnskeln, doch mehrere in den Masse- 
teren nnd Halsmnskeln. Nach der Erdffnnng der Schildelh5hle traten 
vier rnndliche Cysticerken von 5 Mm. L&nge nnd 4 Mm. Breite als 
durchscheinende glllnzende Blftschen mit trttbweisslichem in der Mitte be- 
findlichem Pnnkte hervor. 

Oerlach beschreibt folgendes Experiment: Ein mit Proglottiden von 
Taenia saginata geflittertes 3 Monate altes Ealb zeigte bis zu seinem 
6 Monate nach der FUtterung bewirkten Abschlachten keinerlei Erank- 
heitserscheinnngen. Bei der Obduction fand man im lockeren Binde- 
gewebe zwischen den Muskelbttndeln gedrSngt beieinander liegende Finnen 
nnd zwar so zahlreich, dass selten mehr als ein eigrosses Stfick der Mns- 
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keln von ihnen verschont war. Theilweise waren die Cysticerken wohl- 
erhalten, theilweise bereits abgestorben; das Yerh&ltniss der ersteren za 
den letzteren mochte 10:1 betragen. Das Herz war auf seiner Anssen- 
flttche dicht mit Finnen besetzt; diese erschienen entweder als in das Herz- 
fleisch eingesenkte Blttschen mit klarem Inhalte oder als halbeingelagerte 
Oder gar an einem Stiele h&ngende kleine Enoten^ die solide waren and 
einen brOckligen Inhalt beherbergten. An nnd in den Lnngen fanden 
sich solide En5tchen, die eine kHsige Masse enthielten. In anderen als 
den aufgeztthlten Organen warden Finnen nicht angetroffen. — Die ab- 
gestorbenen Cysticerken stellten theils Bl&schen mit gelbem eitrigen oder 
kttsigen, theils Enoten mit trockenem bl&ttrigen Inhalt dar. Die leben- 
den bildeten dnrchsichtige l&ngliche Blllschen mit dicker Umhlillongsmem- 
bran, welche den Eopf sehr deatllch hervortreten liessen. 

Nehmen E&lber zahlreiche Proglottiden der Taenia saginata aof, so 
k5nnen sie anter einem eigenthttmlichen Erankheitsbilde, welches als 
„akate Cestoden-Taberkalose** bezeichnet wird, za Grande gehen. 
ZUrn beschreibt dieses folgendermassen : 4 Tage nach der Ftttterang 
eines gesanden, 3 Monate alten Ealbes mit Gliedern des anbewaffneten 
Bandwarms stellte sich bei dem Yersachsthiere eine habere Temperatnr 
ein. Das Ealb frass an diesem Tage wenig, zeigte einen etwas aof- 
geregten Pals, einen aafgetriebenen Baach, gestrHabtes Haar. Anderen 
Tags warde das Thier wieder manterer, frass aach etwas and zeigte 
sp&ter nar noch Schmerzen beim Driicken an die BaachwIUide and leichtes 
Fieber. 4 Tage nach der Yerabreichang der Proglottiden stellte sich 
bei dem Yersachsthiere stftrkeres Fieber (40,7® C.) ein; es verier jetzt 
die Fresslast fast ganz, lag viel and stdhnte. Oewaltsam bewegt zeigte 
das Thier steifen Gang and sichtlich hatte es Schmerzen beim Gehen. 
Das Fieber nahm mehr and mehr za, gleichzeitig die Mattigkeit and 
fiinfftlligkeit; das Thier lag jetzt fast fortwfthrend, konnte sich ohne Hfilfe 
kanm erheben and nahm nar noch etwas mit Schrot versetztes Gesdff 
aaf. DarchHille and Athemnoth traten ein, die E<5rpertemperatar sank 
and das Thier starb am 23. Tage, nachdem es zavor starke Dyspnoe 
gezeigt hatte. — Bei der Obdaction zeigten sich die Maskeln stark ge* 
r5thet, an einigen vollstHndig dankelrothe Stellen. Im Maskelfleisch 
des Herzens Taasende von weissgelben tnberkelartigen randlichen En($t- 
chen, 1,5 — 3 Mm. lang, 1,0 — 2,5 Mm. breit. Diese En5tchen stellten 
-Gysten dar, die einen schmierigen, kreidigen, gelben Inhalt beherbergten 
and in diesen eingebettet lagen jnnge Finnen. Einzelne derselben waren 
von randlicher Gestalt, die meisten aber von flaschenartiger Form, im 
Innem rnndliche Zellen and Fetttr5pfchen enthaltend, an der Peripherie 
mit Membran versehen. Aach die E5rpermaskeln waren reichlich von 
den Parasiten darchsetzt. 

Gefahr der Rinderfinne fUr die menschliche Gesnndheit. 

Der Gennss von rohem oder halbrohem Rindfleisch, welches 
Rinderfinnen enthUlt, gibt Yeranlassang znr Entwicklung von Taenia 
saginata (G5tze) s. mediocanellata (KUchenmeister). Dieser im 
Dttnndarm des Menschen lebende Parasit erreicht eine Lange von 
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4 — 5 M. nnd nnterscheidet sich von Taenia solium hanpts^chlich 
dnrch das Fehlen des Hakenkranzes nnd Stimzapfens nnd die mas- 
sigere Entwicklnng der 4 Sangnllpfe. Auch erscheinen die Band- 
wnrmglieder breiter nnd feister, die Seitenzweige des FrnchthUlters 
Bind weit zahlreicher nnd die schwarz pigmentirten Begattungswerk- 
zenge der einzelnen Glieder treten dentlicher hervor als beim Ein- 
siedlerbandwnrm. — Taenia saginata ist schwieriger abzntreiben als 
Taenia solium. 

Ueber die Entwicklnng des Band wurms theilt Perroncito fol- 
genden Yersnch mit: 

Einer seiner SchUler verschlang eine lebende Rinderfinne. Nach 
35 — 40 Tagen wurden leichte und vorlibergehende Koiikschmerzen em- 
pfunden. Am 54. Tage gingen die ersten beiden Proglottiden mit den 
Faeces ab ; 3 Tage spHter wurde abermals der Abgang von Proglottiden 
bemerkt. Am 60. Tage war der Patient ohne Nahrung geblieben und 
es kamen nunmehr 30 Glieder zur Entleerung. 10 Tage spftter wurde 
der Versuch durch Aufnahme von Eousso unterbrochen und es wurde 
nunmebr der in mehrere Stttcke getheiite Bandwurm in einer Gesammt- 
Vknge von 4,274 M. entieert. 

Eine Selbstinfection des Menschen mit Eiem der Taenia saginata 
ist noch nicht beobachtet. 

Maassregeln gegen diese Gefahren. 

Sie stimmen mit den bei der Schweinefinne angegebenen im 
Wesentlichen tlberein. Nach den Beobachtungen Perroncito's be- 
sitzen die Gysticerken eine noch geringere LebenszHhigkeit als die 
Schweinefinne I da Temperatnren Uber 46^ hinaus sie mit Sicher- 
heit tOdten. 

Tricblnen. 

Historische Bemerknngen. 

Im Jahre 1833 erkannte Hilton zuerst die parasit&re Natur von 
kalkigen Concretionen, die man schon mebrere Jahre vorher hftufiger in 
den Muskeln des Menschen gefunden hatte. Hat er dieselben freilich 
ftir verkalkte Gysticerken gehalten, so kann es doch heute keinem Zweifel 
mehr unterliegen, dass es sich um eingekapselte Trichinen gehandelt hat. 
1835 entdeckte Paget den in der Kapsel liegenden Rundwurm und ein 
Jahr spllter brachte Owen weitere Aufschlttsse Uber den Parasiten, den 
er als Trichina spiralis bezeichnete. WUhrend in der Zwischenzeit die 
Anatomic des neuen Parasiten wesentlich gef^rdert wurde, fandLeidig 
im Jahre 1847 zum ersten Male Trichinen in den Muskeln eines Schweines. 
Herbst, RUchenmeister, Leuckart und Virchow haben die Ent- 
wicklnngsgeschichte des Parasiten weiter verfolgt und im Jahre 1859 gelang 
68 letzterem, durch Yerftttterung trichinenhaltigen Fleisches geschlechts- 
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reife Trichinen zu erziehen. EId Jahr spttter konnte dann Zenker die 
Wanderang junger Trichinen vom Dann des Menschen in die Kdrper- 
mosculatur nach der Aufnahme trichinenhaltigen Schweinefleisches nach- 
weisen; nnd hiermft drang Licht in die Aetiologie zahlreicher Krank- 
lieitsfUIle, welcbe man bis dahin den rheumatischen oder typh^sen Erank- 
beiten zugez&blt batte. 

Naturgeschichte. 

Die Tricbina spiralis wird im K5rper des Menscben, des Scbwei- 
nes nnd zablreicber anderer SHagetbiere im reifen Znstande als Darm- 
tricbine und im nnentwickelten ais Musk el trie bine angetroffen. 

Die Tricbine zHblt zu derjenigen Familie der Anneliden, die 
man ak Haarwfirmer (Trichinidae, D i e s i n g) bezeicbnet Die Darm- 
tricbine stellt einen fadenftirmigen und nur ganz leicht gekrfimmten 
Wurm mit verjttngtem Kopfende und stumpf abgerundetem Schwanz- 
cnde dar. Das Weibcben misst 3—4 Mm., das M&nnchen ist nor 
balb so lang. 

Der Verdauungsapparat des Parasiten beginnt mit einem engen 
Munddarm, der sicb in die sebr lange und weitere Speiser5bre fort- 
setzt Diese lEsst in ibrer ganzen Ausdehnung kolossale Zellen ber- 
vortreten, welcbe vermutblicb einen Drflsenapparat darstellen. Der 
Magen llUst an seinem Anfange zwei blindsackartige Ansstfilpungen 
erkennen und gebt dann, sicb yerengemd, in den Darmschlaucb fiber, 
dessen Endabschnitt ein dunkelkurniges Epitbel trUgt Bei dem Mftnn- 
chen vereinigt sicb das Mastdarmende mit dem Samenleiter zu einer 
am Hinterende gelegenen ausstUlpbaren Eloake. Der Hoden stellt 
einen kolbigen Scblaucb dar, der in den engen Samenleiter fiber- 
gebt Am Hinterende des MUnncbens treten noch zwei zapfenartige 
FortsHtze bervor, die zum Festbalten des Weibcbens dienen. 

Bei dem Weibcben befindet sicb die Gescblecbts5ffnung nicht 
am Hinterende, sondern in der H5be des Endes der SpeiserOhre. 
Am Kttrperende liegt ein scblaucbfttrmiges Ovarium, welches durch 
eine EinschnUrung von dem weiter nach vorn gelegenen Uterus ab- 
gegrenzt ist. Nach vorn gebt letzterer allmUblicb in die Vagina fiber. 
Die Eier werden von den in der ganzen LUnge des Ovariums anzutreffen- 
den Eizellen gebildet, gelangen in den Uterus, wo sie mit dem m&m- 
lichen Samen, der sicb nach derBegattung besonders im hinteren Ende 
des Uterus vorfiudet, zusammentreflfen , um dann zu reifen Embry- 
onen beranzuwachsen, welcbe lebendig geboren werden. Schon am 
7. Tage nach der Aufnahme von Muskeltricbinen hat man den Geb&r- 
akt beobacbtet. Nach Leuckart soil ein einziges Trichinenweibchen 
ca. 1500 Nachkommen produciren kOnnen, eine Production, welcbe 



8ich anf eineo Zeitabschnitt 
TOn ca. 4 Wochen enttreckt. 
Die DarmtricbineD besitzen 
aberhanpt our eine auf Wo- 
chen bescbr^kte LebeDS- 
daaer and verlaseen dann 
den Darm mit den Excre- 
menten. Die Frage, ob die 
so abgegangeoen Darmtricbi- 
neD nocb eine Infection ver- 
anlaseen kOnnen, ist ron den 
Einen (Leuckart, Hosier, 
Gerlach) bejabt, von den 
Anderen (Pagenstecher, 
Fncbs, EUbn, Rail) ver- 
neint worden. 

Die ca. 0,10—0,15 Mm. 
langen Embryonen durcb- 
bobren schon bald nacb ihrer 
Gebnrt die DarmwandnDg 
ihres Wirthes nnd wanilern 
nnnmebr enlweder in dem 
lockeren Bindegewebe wel- 
ter oder sie gelangen mebr 
passiv vermittelst der Blnt- 
und Lymphgef^e in die 
verschiedenen KOrpertbeile 
binein. Haben die Embrjo- 
nen anf dem einen oder anf 
dem anderen Wege Mnskeln 
erreicbt, die ibnen znsagen, 
Eo doTcbbobren sie das Sar* 
kolemm nnd dringen auf 
diese Weise in die Mnskel- 
fasera ein. Schon 12 — 14 
Tage nach der Anfnahme 
TOD Darmtricbinen trtfft man 
die eraten Embryonen in ge- 
streckter Lage in den Mus- 
keln an; 5 — 6 Tage spttter 
beginnen die berangewacb- 
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genen Farasiten sich nmznbiegen and sicb aufzurollen. Id ca. 1 4 Tagen 
iat daoD ihr Wachsen abgesehloBsen und sie Btellen jetzt die spiralig 
^wnndene Mnskeltrichioe von ca. 1 Mm. Lilnge dar. Han hat bis 
4 Stack MoekeltricbinCD in einer einzigen Unskelfaaer angetroffen. 

Hit der Einwanderung 
der TricbineD bUsBt die cod- '^' 

tractile Substanz ibre Qoer- 
auil L&ngastreifnng ein und 
nandelt sicb in eine fein- 
kGrnige Masse nm. Die Mas- 
kelkerneTermebrensicb and 
im intermuscal&ren Binde- 
gewebe , welches zngleich 
JtdematQs erscheint, findet 
eine Wnchernng statL In 
dem Bereiohe der Trichinen 
bnchtet sicb daa Sarkolemm 
aos nod es entwickelt sicb 
Dm dieses bentm zngleich 
ein dicbtes Kapillametz. Die 
Moskelkerne erfabren eine 
derartige Vermehrnng, dass 
die Trichinen schliesBlicb 
ganz in diese eingebettet 
erscheinen. Der feinkQrnige 
Moskelinhalt schwindet da- 
bei immer mehr and mehr 
nnd das Sarkolemm stellt 
schliesslicb an den tod den 
Parasiten nicht heimgesuch- 
ten Stellen der MuskelCasem 
einen kolabirten Schlanch 
dar. Um den herangewach- 
senen Farasiten Andet eine 
regelmSssige Lagemng der 
nengebildeten Zellen statt 

nnd diese bilden SCblie&Blicb Haik*ltiicblii«ii mit TOrkilliteT EifmL Varii. 80. 

— ca. 2 Monate nach erfolg- 

ler Infection — eine Membran, welche die Trichinen kapselartig nm- 
Echliesst Haben die Maskeltricbinen endlich thre vollsttodige Ans- 
hildnng erfabren, so scbmmpft die Eapsel etwas zaeammen, ibre 
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Pole rnnden sicb ab und sie erscheint nnnmehr als ein citronea- 
fSrmiges oder mehr ovales Gebilde. Nach einigeo Honaten lagera 
Fig. 24. sicb FetttrOpfchen an den Folen der Eapsel ab 

nnd nocb spilter erecheiDen Kalbablagernngen, die 
90 macbtig werden kOnuen, dass sie den Parasiten 
vollBtandig TOTdecken nnd erst gelOst werdeo 
mttssen, bevor dieser eichtbar wird. 

Die eingekapselten nnd verkalkten Haskel- 

tricbtnen erscbeineo dem nDbewaffaeten Ange als 

^nsserst feine belle PUnktchen. Nnnmehr hilU sicb 

die eingekapselte Trichine viele Jahre hindnrch 

nnver^ndert; ihre Lebensdaner Bcheint Cast nnbe- 

Eiataiowit* and tn- grenzt xu scin Und der Parasit dQrfte itlr ge- 

^mnniU'ha'Gl^i"' wfihnlicb erst etnige Zeit nacb dem Absterben des 

a^ u.u.t. Wirtbe8 seinen Untergang finden. 

Gelangen die eingekapselten Trichinen in den Magen eines pas- 

senden Wirtbes (Ueosch, Scbweiu, Ratte, Hans, Katze, Hand, Fncfas, 

HamBter, Marder, litis, Dacbs, Hnhn n. b. w.), so lOsen sicb dnrcb die 

Einwirkung des Uagensaftes die Eapseln nnd schoo 2roal 24 Standea 

sp&ter trifft man geschlecbtsreife Darmtricbinen an. Nacb rollzo* 

genera Coitus finden sicb scbon 4 Tage sp&ter Embryonen am £kide 

der Scheide vor nnd scbon 7 Tage nach der Infection beginnt das 

Gebaren der jnngen Trichinen. 

Die eingekapBelten Tricbinen kOnnen indessen ancb im ESrper 
ibrer Wobnthiere abBterben und man findet dann, dass die Parasiten 
in Sttlcke zerfallen nnd verkalken. Die Ealkablagemng kann dann 
den ganzen luneuraum der Kapsel ausftlllen und diese ToUst&odig 
ondnrchsicbtig macben. Diese Reste nocb mit Stcberbeit als Tri- 
ebineu zu erkennen, ist mitunter sehr scbwer, da sie sicb von an- 
deren verkapselten Goncrementen, die zuweilen im Sobweinefleiscb 
angetrotfen werden, nur schwer unterscbeiden. Id der Kegel werdea 
allerdtngs neben abgestorbenen Trichinen nocb rollst^dig erbaltene 
gefonden. 

Die Tricbinen bleiben tibrigens zur Sommerzeit im faulen Mns- 
kelfleiacb noch wocbenlang erhalten nnd ancb gegen Frost rerbalteo 
sie sicb im hOcbsten Grade nnempfindlicb. Leuckart liess bei der 
strengsten Janoarkaite (— 16 bis — 20o R.) ein Sttick TriohineDfleisch 
3 Tage and 3 N^cbte im Freien nnd Terffltterte es dann an ein Ka- 
nincben, welcbes nach Ablauf von 4 Wocben an bochgradiger Tri- 
chinosiB zn Grnnde ging. 
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Die Trichinenkrankheit der Schweine. 

Das Erankheitsbild schildert Gerlach wie folgt: Leichte 
Mectionen verursachen gar keine StttruDg; es gehttrt bei Schweinen 
sogar eine starke Infection dazu, wenn objective Symptome auftreten 
sollen. Das Krankheitsbild der Trichinose des Schweines ist znsam- 
mengesetzt ans Symptomen der Darmreiznng und solchen der Mns- 
kelentzQndnng. Die Erscheinungen der Darmreizung werden in der 
Begel Yom 5. — 10. Tage nach der Infection beobachtet; es sind fol- 
gende: ver&nderter oder ganz aofgehobener Appetit, gespannter Baach ; 
Stand mit gekrtlmmtem Rflcken, eine gewisse Unmhe und Dorchfall. 
Die Thiere liegen viel und wflhlen sich in das Lagerstrob. Die Er- 
scheinungen der Muskelentztlndung beginnen gegen Ende der 2. Woche 
and sind am . stUrksten ausgeprftgt in der 4. Woche ; unter Auftreten 
Yon febrilen Erscheinungen wird der Gang der Thiere steif und 
schmerzhaft^ die Thiere liegen fast bestUndig und meist auf der Seite 
mit rttckw^rts gestreckten Vordergliedmaassen ; Kauen und Schlucken 
sind gestOrty das Maul l&sst sich nnr wenig ^ffnen — Manlklemme — , 
das Athmen geschieht zuweilen unter Giemen. Die Gonjunctiven 
sind ger5thet, zuweilen zeigen sich leichte 5demat5se Schwellungen 
an den Lippen, am Halse und yor der Brust, w^hrend die flir den 
Menschen charakteristischen AugenlidOdeme fehlen. Unter diesen 
Erscheinungen magem die Thiere schnell ab. Alte Schweine sterben 
selten; die Erholung erfolgt langsam. Nach dem Zurtlcktreten aller 
Krankheitserscheinungen mUsten sich die Thiere ebenso gut wie 
andere. 

Obductionsbefund. Gehen die Schweine an den Folgen 
der Darmreizung zu Grunde, so findet man mehr oder weniger starke 
Entzttndung der Darmschleimhaut, auf der Darmoberfl&che dicken 
Schleimy in welchem man Darmtrichinen antrifft| w&hrend in der 
reichlich yorhandenen Peritonealfltlssigkeit Embryonen vorgefunden 
werden. 

Ist der Tod sp&ter erfolgt, so zeigen sich entzfindliche Affec- 
tionen der Muskeln mit kapillHrer Hyper&mie und ser5ser Durch- 
fenchtung des Bindegewebes. In den Muskelfasern, die in der oben 
beschriebenen Weise ver&ndert sind, st5sst man dann auf mehr oder 
wem'ger stark entwickelte Muskeltrichinen. 

Bei den geschlachteten Schweinen trifft man gew^hlich aber die 
Trichinen im eingekapselten Zustande an und die Musculatur zeigt 
sich frei yon entzflndlichen Verftnderungen. Lieblingssitze der Tri- 
chinen sind: die Pfeiler des Zwerchfells, die Lendenmuskeln, Kau* 



128 Erankes Fleisch und seine Gefahren. 

muskeln, Augenmuskeln, Muskeln des Kehlkopfes, des Halses und der 
Schnlter, Zwischenrippenmuskeln, Bauchmuskeln und Zwillingsmng- 
keln. Alle diese Muskeln enthalten die Trichinen am zahlreichsten 
in der KUhe ihrer Sehnennrsprttnge. — Im Herzen hat man bisher 
nur vereinzelte Wandertrichinen angetroffen. 

Aetiologie. Das Schwein vermag sich anf verschiedenem 
Wege zu inficiren. 

Zun^chst ist hervorzuheben, dass die Ratten, namentlich die ans 
Abdeckereien nnd Fleiscbereien stammenden, ungemein h9>afig trichi- 
nt^s sind. Heller theilt mit, dass von 704 Batten, welche ans 29 
verschiedenen Gegenden Sachens, Bayems, Oesterreichs nnd ans 
einem wtlrttembergischen Orte stammten, 59 Sttlck = 8,3^0 trichi- 
n5s waren; hiervon stammten: 

208 Stttck ans Abdeckereien, nnd es waren trichin^s 46 Stiick = 22,1 <)/o 
224 = 5 Fleiscbereien s s = s 12 s = 5,3 5 

272 = = anderen Localitilten = = 1 = = o,3 s 

(Die letztgenannte tricbinOse Batte war todt anf der Strasse ge- 
funden nnd es ist desbalb ibre Abstammung scbwer festzustellen.) 

Leisering nntersucbte ans 18 verscbiedenen Abdeckereien stam- 
mende Batten nnd fand 14mal Tricbinen. Adam fand nnter 18 Batten 
ans den Abdeckereien Angsbnrgs nnd der Umgegend 2 tricbin5se; 
Franck stiess bei der Untersucbnng yon 33 Batten ans den ScblSch- 
tereien Mtlncbens 2mal anf Tricbinen, wHbrend Fessler bei der 
Untersncbnng von 24 Batten ans dem stUdtiscben Scblacbthanse nnd 
der Fleiscbballe zu Bamberg 12 Tricbinenf^Ue constatirte. 

Ans den mitgetbeilten Zablen gebt bervor, dass wir gar keinen 
Grnnd zu der Annabme baben, dass die Batten die ursprttnglichen 
Trilger der Parasiten waren und dass die Einscbleppung der Trichi- 
nen durch die Wanderratte erfolgte, welche um das Jabre 1770 von 
Polen ans nach Deutscbland vordrang. Sie sprecben vielmebr dafttr, 
dass die Beziebungen zwischen Schwein und Batte die nacbfolgen- 
den sind : Die Batte inficirt sich, wenn sie in den Abdeckereien und 
Fleiscbereien Fleischnahrung yerzehrt, das Schwein ist ein gescbickter 
Battentdnger und kann sich inficiren, wenn es tricbinOse Batten frisst 

Ein weiterer Infectionsweg wird von Zenker besonders her- 
vorgeboben und er ist dadurch gegeben, dass in manchen Gegenden 
die Sitte herrscht, gewisse Schlachtabfalle an Schweine zu ver- 
fattem. So ist es yielfach Branch, das Wasser, welches zum Ab- 
wascben der Bretter, HackklOtze, Tische und Instrumente diente, 
in den Scbweinetrog zu giessen. Die auf diese Weise in die Nah- 
rung des Schweines gelangenden Fleiscbsttickcben sind sebr wohl 
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im StandCi eine Infection zn bewirken. Zenker theilt einen Fall 
ans Basedow mit, in welchem anf einem GehOft nach nnd nach 23 tri- 
ehint^se Schweine gefunden wnrden ; die Schweine erhielten die Ab- 
fUlle ans der Scblosskfiche. 

Sodann vermOgen sich die Schweine zu inficiren, wenn sie — 
wie das anf Abdeckereien viel&ch geschieht — mil Fleiscfa von kre- 
pirten Thieren, darunter anch krepirte Schweine, gefUttert werden. 

Endlich ist es nicht nnmOglich, dass unter Umst&nden anch eine 
Infection dnrch den Gennss der Darmentleernngen von Trichinen- 
kranken stattfinden kann. 



Statistik. 

Ffir Prenssen, soweit daselbst obligatorische Trichinenbeschau besteht^ 
liegen seit dem Jahre 1876 amtliche Berichte (iber die HUafigkeit des 
Vorkommens von Trichinen bei Schweinen vor. Nach Eulenburg's 
Znsammenstellungen entwerfen wir folgende Tabellen: 





1876 


1877 


1878 


1879 


1880 


• 

1681 


18S2 


Zabl der in ganz 












Preossen nnter- 
















sQohtenSohweine 


1 728 559 


2 057 272 


2 524 105 


3164 656 


3342 303 


3118 780 


3 808142 


Zabl der triohi- 
















nOsen Schweine 


800 


'701 


1222 


1938 


1460 


1695 


1852 


YerhiUtiiiBs der 
















trichinOs befiin- 










• 






denen zu den 
















nioht triohinOs 
















bef. Schweinen . 


1 : 2160 


1 : 2934 


1 : 2065 


1 : 1632 


1 ; 2289 


1 : 1839 


1 : 2056 



In den einzelnen Regierungsbezirken gestaltete sich das Verh&ltniss 
folgendennassen: 

Reg.-Bez. Kdnigsberg. 



Zahl der nnters. Schweine 
• * trichin. * 

Yerhttltniflsder triohinOsen 
zu den nioht trioh. Sohw. 



Zahl der unters. Schweine 

« • trichin. * 
Verhaltniss 




1876 



9436 
63 

1:149 



17 162 
46 

1:373 



29 707 
62 

1:479 



37 606 
80 

1:470 



Beg.-Bez. Gumbinnen. 

20 968 25 935 32112 34 033 

32 36 37 36 

1:655 1:720 1:868 1:945 



45 292 
130 

1:348 



30 355 

63 

1:482 



46 541 
94 

1:494 



30 544 

61 

1:500 



Beg.-Bez. Danzig. 



Zahl der unters. Schweine 

* « trichin. * 
Yerfafiltnin 

SohBidt-MAlheiB, Baadb. d. FleiMbknade. 



1259 


2043 


3247 


5915 


5641 


7927 


— 


5 


4 


14 


29 


21 


— 


1:408 


1:812 


1:422 


1:194 


1:377 

* • 



50 345 
91 

1:553 



38 848 

60 

1:647 



1446 

35 

1:41 
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Reg.-Bez. Marienwerder. 




Zfthl der unters. Schweine 

» triohin. • 
VcrhaltnUs 



31509 

47 

1:323 



37 015 

77 

1:481 



46 330 

75 

1:618 



53 806 

78 
1 : 697 



49 821 

103 

1:483 



4410] 

64 

1:689 



Reg.-Bez. Berlin. 



Zahl der unters. Schweine 

• * trichin. « 
Verbftltniss . 



. • . • 



— 


— 


— 


— 


177 128 203 6301 


— 


— 


— 


— 


142 


144 


— 


— 


— 


— 


1:1247 


1:1414 



Reg.-Bez. Potsdam. 



Zahl der unters. Schweine 

• * triohin. * 
Yerhttltniss 



8992 

2 

1:4496 



11610 


13 500 


35 668 


125168 


179 961 


2 


7 


•14 


114 


153 


1:5805 


1 : 1928 


1:2547 


1 : 1098 


1:1176 



Zahl der unters. Schweine 

* • trichin. • 
Yerh&ltniss 



Reg.-Bez. Frankfurt 

27 272 

33 

1 : 826 



36 320 


49 622 


71512 


91623 


105 950 


52 


62 


133 


173 


154 


1:700 


1:800 


1 : 537 


1 : 529 


1:688 



Reg.-Bez. Stettin. 



Zahl der unters. Schweine 

* • trichin. • 
Verhttltniss 



Zahl der unters. Schweine 

m * trichin. « 
Yerhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• • trichin. • 
Verhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* * trichin. • 
Verhftltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• « trichin. • 
Verhttltniss 



1871 


24 200 


56 019 


64 631 


20 944 


— 


22 


42 


59 


10 




1:1100 


1 : 1333 


1:1095 


1:2094 



R^.-Bez. KOslin. 



L _975 



997 


2258 


2415 


2477 


2875 


3 


6 


10 


12 


8 


1:332 


1:376 


1 : 241 


1:206 


1:359 



Reg.-Bez. Stralsund. 



1564 



Reg.-Bez. Pes en. 



2251 


6505 


7764 


9131 


11895 


— 


8 


7 


3 


— 


— 


1:813 


1:1109 


1:3043 


— 



47 746 


66 962 


68190 


76 033 


75 074 


78 016 


230 


163 


388 


543 


544 


353 


1:207 


1:411 


1:176 


1:140 


1:138 


1 : 221 



Reg.-Bez. Bromberg. 



19 758 

61 

1:323 



24157 


26 065 


30 852 


32 432 


30 366 


44 


84 


138 


149 


109 


1:549 


1:310 


1:223 


1:217 


1 : 278 



Reg.-Bez. Breslau. 



Zahl der unters. Schweine 

• * irichin. * 
Yerhaltniss 



244 840 

63 

1:3886 



271 667 

54 

1:5031 



270 668 

83 

1:3261 



349 356 

201 

1:1738 



Reg.-Bez. Liegnitz. 



Zahl der unters. Schweine 

« m trichin. • 
Verhaltniss 



9135 

8 

1:1142 



33 747 

15 

1 : 2249 



135 820 

103 

1:1318 



239 986 

246 

1:1364 



379 861 

161 

1:2360 



223 937 

225 

1:995 



298 096 

91 

1:3275 



211990 

108 

1 : 1962 



51598 

72 

l:7ie 



228944 
1:1354 



231914 

154 

1:1506 



132646 

148 

1:829 



86004 

50 

1:1720 



4518 

6 

1:753 



13 965 

i 

1:1966 



119 485 

448 

1:267 



34831 

113 

1:308 



336 635 

88 

1:3825 



231898 

82 

1:2828 
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Beg.-Bez. Oppeln. 



Zahl der unters. Schweine 

• • trichin. • 
Yerhttltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« « trichin. « 
Yerhftltniss 



Zahl der nnters. Schweine 

* « trichin. « 
Yerhttltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« * trichin. » 
Yerhttltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« * trichin. * 
Yerhfiltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* • trichin. * 
Yerhaltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• • trichin. • 
Yerhfiltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* • trichin. * 
Yerhttltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• * trichin. « 
Yerhttltniss 



Zahl der unters. Schweine 

* • trichin. • 
YerhMltniss 



Zahl der unters. Schweine 

• * trichin. • 
Yerhfiltniss 



1876 



1877 



3973 



1878 



1879 



102 315 

12 

1:8526 



289 285 

28 

1:10332 



1880 



Reg.-Bez. Magdeburg. 



226 012 

73 

1:3096 



241 838 

53 

1 : 4563 



251 171 

66 

1:3806 



262 022 

115 

1:2278 



231 065 

30 

1:7702 



260 903 

103 

1:2533 



1881 



216 371 

66 

1 : 3278 



1882 



238 35a 

51 

1:4673 



246 584 248 771 



69 
1:3574 



Reg.-Bez. Merseburg. 



274 264 

88 

1:3116 



282 774 304 5801 312 7331 303 460 273 968| 


51 


67 


71 


70 


56 


1:5544 


1:4546 


1:4404 


1:4335 


1:4892 



Beg.*Bez. Erfurt. 



108 076 

13 

1:8314 



118 646 

5 

1:23729 



125 156 

7 

1 : 17879 



125 575 

14 

1:8969 



Landdrostei Hannoyer. 



100 361 

20 

1:5018 



113 723 

9 

1:12636 



116 742 

2 

1:58371 



114897 

10 

1:11489 



Landdrostei Hildesheim. 



122 856 

8 

1:15357 



133 793 

8 

1:16724 



140 640 

13 

1:10818 



132 633 

6 

1:22105 



Landdrostei Ltineburg. 



129 676 

9 

1:14408 



140 651 
6 



141 941 

8 



1:23442.1:17742 
Landdrostei Stade. 



145 306 
8 
1:18163 



28 036 



37 173 



47 327 



48 096 

7 

1:6871 



Landdrostei Osnabrtick. 



78 309 



85 494 94 051 



2 
1:42747 



1 



1:94051 
Landdrostei A a rich. 



84 049 
1 
1:84049 



113 961 

14 

1:8140 



111 896 

16 

1:6993 



129 764 

26 

1:4991 



150 977 

5 

1:30195 



46 815 

1 

1:46815 



72143 



98 079 

14 

1:7005 



104 469 

5 

1:20894 



117 906 

10 

1:11790 



118 955 

6 

1:19826 



43 037 
2 

1:21518 



— 


2743 


7487 


8228 


7936 

1 

1:7936 


8117 


— 


— 


— 


— 


— 



59 
1:4216 



309 998 

55 

1:5636 



115 823 

55 

1:7239 



127 328 

11 

1:11575 



134 397 

10 

1 : 13439 



139 646 

5 

1:27929 



53 728 

1 

1; 53728 



78 754 

1 

1:78754 



10 454 



Reg.-Bez. MUnster. 



18 668 

1 

1:18668 



19 424 



20 467 



20 929 



19 274 19 303 25 480 



9* 
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Reg.-Bez. Arnsberg. 




Zahl der nntera. Sohweine 

* • trichin. * 
VerhttltniBs 



88 084 

3 

1:29361 



144 565 

12 

1:12047 



167 688 

12 

1 : 13807 



166 555 

6 

1:27759 



153 799 

11 

1:13981 



148 805 

17 

1:8735 



Reg.-Bez. Minden. 



Zahl der unters. Schweine 

• « triohiii. « 
VerhttltoiBs 



78 083 

9 

1:8676 



133 538 127 382| 123 699| 117 662| 106 906| 


16 


14 


11 


14 


11 


1:8346 


1:9099 


1:11245 


1:8404 


1:9719 



Reg.-Bez. Kassel. 



Zahl der unters. Schweine 

• • trichin. • 
Verhttltniss 



58 670 

37 

1:1586 



66188 

42 

1:1576 



165 179 

78 

1:2117 



222 8301 190 288 

106 66 

1:2102 1:2886 



178 204 

60 

1:2970 



R^.-Bez. Wiesbaden. 



Zahl der unters. Schweine 

• « trichin. * 
Verh^tniss 



Zahl der unters. Schweine 

« « trichin. • 
YerhaltniBs 



Zahl der unters. Schweine 

* • trichin. • 
VerhlQtniss . 





— 


745 


14 474 


15 051 


14090 

2 

1 : 7045 



Reg.-Bez. Coblenz. 



14 474 



13 929 

4 

1:3482 



38 529 

2 

1:19265 



178 956 
14 

1:12782 



131 962 
12 

1:10997 



208 522 
68 

1:3081 



16 274 

2 

1:8137 



57 275 



R^.-Bez. Dasseldorf. 



• • • 



1416 


— 


— 


— 


— 





Reg.-Bez. G6ln. 



Zahl der unters. Schweine 

m • trichin. • 
YerhUltniss 



Zahl der unters. Schweine 

« « trichin. « 
Yerhftltniss 



— 


— 


— 


86 050 


90 554 


84 972 


— 


— 


— 


9 


16 


3 




— 


— 


1:9561 


1:5659 


1:28324 



Reg.-Bez. Trier. 



627 


1004 


4010 

1 

1:4010 


4741 


247 


27 649 

2 

1:13825 


— 






— 



43 242 

2 

1:21621 



97 394 
14 

1 : 6956 



28714 

8 
1:3589 



In Amerika kommen Trichinen im Schweinefleisch weit h&nfiger 
vor als bei uns^ Trichinosis des Menschen ist aber wegen der besseren 
Zubereitung des Fieisches Ansserst selten. In den amerikanischen Speck- 
seiten, wie sie auf den europlUschen Markt gelangen^ sind die Trichinen 
dnrch die Einwirknng des Salzes meist gettfdtet. 

Bei der mikroskopischen Untersachung von amerikanischem Schweine- 
fleisch fand man in Hamburg 1,26 ^/o, in Ludwigshafen ca. 1 <)/o, in Bostock 
und Basel ca. 2 ^/o^ in OOttingen und Bamberg ca. 3 ^/o, in Elbing 5 Ve 
und in Heilbronn 8 <)/o des Fieisches trichin5s. 

Da die Centralbeh5rde in Washington im elgenen Lande noch nie- 
mals Untersuchungen liber das Vorkommen der Trichinen bei den ameri- 



y 
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taniscben Scbweinen bat anstellen lassen, so bat Billings eine Reihe 
7on Untersucbangen vorgenommeD; die sicb aaf die in den Jabren 1879 
nnd 1881 gescblacbteten Scbweine in der Stadt Boston erstrecken and 
in 4 Ornppen zerfallen. Die Scbweine stammten znm grOssten Tbeil ana 
den westlicben Staaten nnd waren von Chicago ans nacb Boston gelangt. 

Im Jahre 1879 warden 2701 Scbweine antersncbt and es befanden 
sicb darnnter 154 tricbindse; mitbin gestaltete sicb das Verbttltniss der 
tricbinenbaltigen za den nicht tricbinenbaltig befnndenen Scbweine wie 
1: t7;53. Die erste Ornppe der im Jabre 1881 antersacbten Scbweine 
omfasst 2000 Tbiere, man fand 73mal Tricbinen; mitbin gestaltete sicb 
das oben erwftbnte Verbttitniss wie 1 : 27,40. Die zweite Ornppe erstreckt 
sicb aaf 2068 Untersnchangen and es warden 75 tricbintfse Scbweine 
Torgefanden ; mitbin betrng das Verbftltniss 1 : 27,46. Die letzte Grnppe 
endlicb beziebt sicb anf 2004 Beobacbtangen mit 45 Tricbinenftlle; also 
betrng bier das Verbttltniss 1 : 44,53. 

Zosammen warden also 8773 Scbweine antersncbt and man fand 
347 mal Tricbinen, d. b. also ca. 4 <>/o der antersacbten Scbweine waren 
mit Tricbinen bebaftet. 

Gefabren der Tricbinen fttr den Menschen. 

Nacb dem Gennsse von Scbweinefleiscb, welcbes lebende Mas- 
keltricbinen entbSllt, 15sen sicb die Parasiten aos ibren Eapsein and 
entwickein sicb zn Darmtricbinen , die nan in analoger Weise den 
Organismas gefSlbrden, wie das beim Scbwein der Fall ist. 

Das Krankbeitsbild zeigt beim Menschen aasserordentliche Ver- 
schiedenbeiten, die baapts^cblich von der Menge der die Wandang 
des Verdanangsapparates darchbohrenden and in die Mascalatar ein- 
dringenden Parasiten abbftngig sind. Nar bei den schwereren Er- 
krankoDgen zeigt das Krankbeitsbild gate Uebereinstimmang. 

Die ersten Erscheinangen sind solcbe eines Magen-Darmkatarrbs 
(zaweilen fehlen indessen dieselben vollstHndig). Appetitlosigkeit, 
Unbebaglicbkeit, widerwSlrtiger faaliger Geschmack im Mande, Uebel- 
keit, Erbrecben, Leibschmerzen, Darchfall, mebr oder weniger hocb- 
gradiges Fieber. Frtlbestens am 10. Tage treten dann die Maskel- 
erscheinangen aaf, die in leichten Fallen nar gering, in schwereren 
aber ftusserst hochgradig sind: Maskelscbmerzen, die besonders bei 
Drack and Bewegangsversacben heftig werden; Anschwellang and 
tetanische Hftrte der mit Tricbinen darchsetzten Maskeln; die Glie- 
der werden gebeagt gebalten, so dass die Kranken yielfach mit an- 
gezogenen Knieen and gekrttmmten Armen daliegen. Besonders wer- 
den aach Kaa- and Scblingbeschwerden beobacbtet. Aasserdem 
begegnet man verscbiedenen StOrangen yon Seiten des Nervensystems. 
— Wichtige pathognomonisobe Erscheinangen sind aasserdem Oedeme 
des Gesichtes and der Extremitaten. Am frtthesten tritt das Oedem 
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an den Angenlidern und am G^sicht auf, um nach einigen Tagen za 
verschwinden nnd dann nach einigen Wochen znweilen wiederzn- 
kehren; anhaltender ist meistens das Oedem der ExtremitSlten. — 
Dnrch starke Einwanderung der Tricbinen in die Keblkopfmoskeln 
wird hSlafig starke Heiserkeit, die sich nicht selten bis znr vOUigen 
Aphonie steigert, hervorgerufen. — StOrnngen im Bereicbe des Re- 
spirationsapparates , die nicht selten znm Tode ftthren, werden bei 
zahlreichem Aufenthalt der Parasiten in den Respirationsmnskehi 
bemerkt. 

In ganz leiohten Fallen beobacbtet man schon Heilnng in der 
3. Woche, in etwas schwereren erst nach 5 — 6 Wochen; andere 
FS.lle Ziehen sich bis zn einer viermonatlioben Daner hinaos. Bei 
tOdtlicbem Ausgange erfolgt das Ende meistens in der 4. — 6. Woche 
und zwar gewOhnlich nnter den Erscheinnngen yon Dyspnoe. 

Nachdem Zenker im Jabre 1860 die ersten F&lie von Tricbinen- 
krankbeit des Menscben als solcbe erkannt batte, sind ailjftbrlich in 
Dentscbland zablreicbe Krankbeitsf^le dieser Art festgesteilt worden. In 
solcben Gegenden^ wo die Unsitte berrscbt, das Scbweinefleiscb im ge- 
hackten Zostande rob za verzebren, sind diese Erkranknngen vielfach 
in Form beftiger Endemien aafgetreten, die weit and breit Scbrecken 
erregten. 

In StoUberg erkrankten im Jabre 1860 26 Personen, za Hettstildt 
1861 — 62 26 Personen; im Jabre 1863 aber 160 Menscben; von denen 
28 starben. In dem 2000 Seelen zHblenden Hedersleben erkrankten im 
Jabre 1865 337 Personen an Trichinosis and es erlagen 101 Menschen 
dieser Krankbeit. Ein Jahr spttter erkrankten za Magdebarg 240 Men- 
scben; von denen 16 verendeten. In Potsdam erkrankten in demselben 
Jabre in verscbiedenen Endemien 164 Personen. 1867 erkrankten sn 
Halberstadt 100 Personen, von denen 20 starben. In demselben Jahre 
warden Calbe and Qnedlinbarg 3 mal von Tricbinenendemien beimgesadit 
und es erkrankten liber 150 Personen. In Stassfurt erkrankten 1869 
mebr als 100 Menscben. In der Stadt Hannover kamen 1870 Uber 300 
meist leicbte Erkranknngen znr Beobacbtung; wttbrend in der Vorstadt 
Linden im Jabre 1874 ttber 400 Menscben erkrankten and 40 der Tri- 
chinosis erlagen. Wernigerode wnrde 1873 mit 100 Erkranknngen heim- 
gesucht; Harsleben in demselben Jabre mit ca. 70. In der Stadt Brann- 
schweig warden von 1864 — 1874 ca. 300 Fftlle constatirt. In Chemnitz 
wnrde im Jabre 1874 eine Endemic mit 194 ErkrankangsfUllen beobacbtet. 
Bis in die letzte Zeit binein bat man nngeacbtet der obligatorischen 
Tricbinenschau alljlUirlicb zablreicbe FUlle von Tricbinenkrankbeit des 
Menschen constatirt; auch die entsetzliche Endemic von Emersleben konnte 
sich trotz der obligatorischen mikroskopischen Fleischbescbau ereignen; 
bier and in dem benacbbarten Deesdorf and Nienbagen erkrankten Ende 
1883 nicht weniger als 503 Personen an der Trichinosis and esstellten 
sich 66 TodesfUlle ein. 
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Maassregeln gegen diese Gefahren. 

Das wirksamste Schntzmittel gegen die Trichinenkrankheit findet 
der Mensch im SelbstschutZy der darin besteht, nur gehOrig za- 
bereitete Fleischspeisen zn essen and den Genuss von rohem oder 
halbgarem Schweinefleisch strengstens za vermeiden. 

Eine nHhere Prfifang der Statistik zeigt, dass bei weitem die 
Mebrzabl aller Fftlle von Tricbinenkrankbeit des Menscben anf solobo 
Gegenden (Sacbsen, Braunschweig nnd Tbttringiscbe Staaten) kommt, 
wo die Unsitte verbreitet ist, das Fleiscb im roben oder balbroben 
Zustande zn geniessen. Meissner bat berecbnet, dass bis zum 
Jabre 1866 ^'o aller tOdtlicb verlaofenen F&lle allein anf die preos- 
^iscbe Proyinz Sacbsen kommen, wo die eben gerttgte Unsitte be- 
sonders verbreitet ist. Wasserfnbr betont, dass in L&ndenii in 
denen Scbweinefleiscb nnr yollstftndig gebraten, gekoebt oder gat 
ger&acbert genossen wird — z. B. in Frankreicb, Belgien, Sliddeatscb* 
land and im Elsass — die Tricbinenkrankbeit beim Menscben fast 
ebenso wenig bekannt sei wie im Orient , wo gar kein Scbweine- 
fleiscb genossen werde, obwobl nicbt der mindeste Grand za der 
Annabme vorliege, die dortigen Scbweine seien tricbinenfrei. Das 
meiste tricbinenbaltige Scbweinefleiscb wird aber wobl in Nordame- 
rika verzebrt; wir kOnnen es als sebr wabrscbeinlicb annebmen 
<8. S. 133), dass ca. 4> aller in den yereinigten Staaten verzebrten 
Scbweine tricbinOs sind and dennocb kommt — Dank einer zweck- 
mUssigen Zabereitang des Scbweinefleiscbes — die Tricbinenkrank- 
beit des Menscben dort so gat wie gar nicbt zar Beobacbtang. Sebr 
gut bezeicbnet desbalb Wasserfnbr die Tricbinenkrankbeit des 
Menscben als eine Eigentbfimlicbkeit gewisser BevOlkerungsgruppen 
27ord- und Mitteldeutscblands , die sicb obne jede gesetzUcbe, ein- 
greifende und kostspielige Maassregel leicbt yermeiden l&sst, wenn 
die Liebbaberei fUr den Genuss yon robem und balbrobem Scbweine- 
fleiscb aufbOrt. 

Nacb Gerlacb's Beobacbtungen sterben die Tricbinen scbon 
t)ei einer Temperatur yon 56 ^ C. Bei der Zubereitung grOsserer 
Sttlcke Fleiscb dauert es recbt lange, ebe ibr Inneres einen derartigen 
WArmegrad angenommen bat ; zur Beurtbeilung, ob das Fleiscb fiber- 
all diese Temperatur erreicbt bat, gibt uns das Seite 68 gescbilderte 
Yerbalten des Fleiscbes einen guten Anbaltspunkt — Im POkel- 
fleiscb sterben die Tricbinen an der Oberfl&cbe scbon bald, wHbrend 
das in einer Tiefe yon 2 — 3 Cm. erst nacb wocbenlanger Einwirkung 
der Salzbrtlbe der Fall ist — Das Austrocknen bewirkt ein baldiges 
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Absterben der Trichinen und deshalb ist auch gerEuchertes Fleiseh, 
das dnrch Wasserverlnst eine gewisse festderbe Consistenz angenom- 
men hat, nnsch&dlicb. 

Sohutzmittel von kanm minderer Dignitftt sind alle Maassregeln, 
Welohe die Prodnction yon trichinenhaltigem Fleiseh zn 
yerbindem befUhigt sind. Bei Besprecbung der Bedingnngen, unter 
denen die Trichinenkrankheit des Schweines entstebt, lernten wir 
hanptsHehlicb die nachfolgenden kennen: 1) das Fressen tricbinttser 
Ratten, 2) das Verzehren trichinOser Eadayer anf Abdeckereien n. s. w., 
3) das Verftlttem yon SchlacbtabfUlen an Schweine, 4) der Genus^ 
yon Darmentleerangen Trichinenkranker. Alle diese Ursacben lassen 
sicb nun bei einer rationellen Haltung and Pflege der Schweine yer- 
meiden. Man constmire die Scbweinest&lle derartig, dass Ratten 
keinen Zntritt zn ihnen erhalten kOnnen; man yerbessere das Ab- 
deckereiwesen (s. hinten) nnd nntersage Abdeckem, Anatomiedienem 
and Fleischem das Halten yon Sohweinen ; man yermeide strengstens 
das Verfttttem yon SchlachtabfUlen an Schweine and man halte 
endlicb die Schweine yon Dttngergrnben fern. Werden alle diese 
hygienischen Pnnkte gebtlhrend bertlcksichtigt, so wird die Trichi- 
nosis der Scbweine bald eine Hasserst seltene Erankheit werden 
and wir sagen in yoUkommener Uebereinstimmnng mit Wasser- 
fabr: i,als zweckm&ssigstes Mittel zar Verhtltang der Trichinenkrank- 
heit empfiehlt sicb eine bessere Ftlrsorge fttr Em^hrnng, Stallnng and 
Reinlichkeit der Scbweine. ** 

Aensserst zweckm&ssig dtlrfte es aach sein, Stftlle, ans denen 
tricbinOse Schweine beryorgegangen sind, mehrere Jabre bindarcb 
nnter yeterinS.r-polizeiliche Anfeicht za stellen, da sie erfabrangs- 
m&ssig oftmals fbrmliche Tricbinenstationen abgeben. 

Neben den genannten Maassregeln bleibt die obligatorische 
mikroskopische Untersncbang des Schweinefleisches, 
die sogenannte Tricbinenscban , ein Schntzmittel yon nnr zweifel- 
baftem Werthe. Von zweifelhaftem Werthe, weil sicb die Volks- 
masse dnrcb die Tricbinenscban yor jeder Gefahr geschtltzt glaabt 
nnd desbalb rnhig bei ihrer barbariscben Unsitte yerharrt, robes and 
balbrohes Fleiscb za essen; yon zweifelhaftem Werthe aber welter, 
weil anch in Orten mit obligatoriscber Tricbinenscban in Folge yon 
LUssigkeit bei der Untersncbang noch fortwUhrend Triebinenende- 
mien beobachtet werden. 

Nacb dem Vorstebenden kann man einer allgemeinen obli- 
gatorischen Fteiscbschan kanm das Wort reden, wenn anch zagestao- 
den werden mass, dass bei den bentigen Verkebrsyerh&ltnissen die 
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Trichinenkrankheit plOtzlich in Gegenden anftanchen kann, die sie 
bis dahin nicht kannten. Jedenfalls mass es nSlher liegen, das Pnbli- 
cam Yor den yerderblicben Folgen des Genosses von robem oder 
balbrobem Scbweinefleiscb zn warnen, als sUmmtliche Sohweine anf 
Trichinen nntersuchen zn lassen. Treffend bemerkt Wasserfnhr, 
dass derjenige, welcher solche Betebrnngen nnd Warnnngen nicbt 
befolgt, eventnell die Nacbtbeile day on fbr Gesnndbeit and Leben 
sich selbst znznscbreiben babe, wie Jemand, der eine Eisfl&cbe be- 
tritt, welcbe polizeilicb als nnsicber bezeicbnet ist Denn Jedermann 
vor den gesnndheitsgefSlbrlicben Folgen seiner eigenen fiblen Ange- 
wobnheiten, Liebbabereien and Unvorsicbtigkeiten zn scbfitzen, kOnne 
doch nnmOglicb die Anfgabe der Polizei sein; zndem sei der Ge- 
sammteinflass der Tricbinosis anf die Sterblicbkeit des Menscben ein 
verscbwindend kleiner. 

BekHmpfen wir somit die allgemeine obligatoriscbe Tricbinen- 
schaa, so sind wir docb der Ansiebt, dass ftir Gegenden, in denen 
die Tricbinenkrankbeit des Menscben beobacbtet wird, die mikrosko- 
piscbe Untersncbang des Scbweinefleiscbes so lange immerbin eine 
ganz zweckmltosige propbjlaktiscbe Maassregel bleibt, bis es der Aof- 
klUrnng gelnngen sein wird, die Unsitte des Essens von robem 
Scbweinefleiscb aasznrotten oder bis es einer besseren Hygiene der 
Haass&agetbiere geglttckt sein wird, die Production tricbinenbaltigen 
Scbweinefleiscbes za verhindem. Und za dieser Ansicbt mass man 
^elangen, wenn man anf der einen Seite die wabrbaft entsetzlicben 
E^atastropben, die sicb nacb dem Genasse tricbinenbaltigen Fleiscbes 
einstellen, anf der anderen Seite aber die Sorglosigkeit der breiten 
Massen erblickt, welcbe die Scbreckensscenen einer Tricbinenende- 
mie, anter deren Einflass sie karze Zeit bindarcb grOssere Vorsicbt 
im Fleiscbgenass bekandet baben, bald vergessen and nan wieder in 
ihren alten Gewobnbeiten leben. 

Die Proben za den mikroskopiscben Pr&paraten entnimmt man 
am besten : den Pfeilern des Z wercbfells, den Lenden-, Aagen-, Zan* 
gen- and Keblkopfmaskeln, den Intercostalmuskeln and am Hinter- 
tbeil den Zwillingen. Immer antersncbe man diese Muskeln dicbt 
an ibren Insertionsstellen. 

Von diesen Proben fertigt man mittelst einer gebogenen Scbeere 
der L'dngsricbtang der Maskeln entsprechend eine Anzabl von feinen 
Scbnitten an, breitet dieselben anf dem Objectglase aos, comprimirt 
dieselben mit einem nicbt zu scbwacben Deckglase bis zar entspre- 
cbenden Dnrcbsicbtigkeit and darchmastert das so bergestellte PrU- 
parat mit einer entsprecbenden VergrOsserang sorgf&ltig anf Tricbinen, 
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Meistens nnn wendet naan eine 30 — 50 malige VergrOsserang aoi 
wodnrch die Untersnchnng sehr erschwert wird and an Sioherheit 
einbfisst. Man yergegenwS.rtige sich, dass in entsprechend znberei- 
teten PrSlparaten die Trichinen schon dem blossen Auge als zarte 
Pttnktohen erscheinen and man wird es begreiflich finden, dass fttr 
die Trichinenschau eine ca. lOfache lineare VergrOssenmg vollstandig 
genfigt. Eine ansgebildete Moskeltrichine besitzt eine L&nge von 
ca. 1 Mm. and erscheint also bei Anwendnng einer solchen Vergr(te- 
serang ca. 1 Cm. lang. 

Sehr zweckmltosig ist deshalb das Ton Tiemann Torgeschla- 
gene Verfahren, der bei der Untersachang das sogenannte Pr&parir- 
mikroskop, d. h. eine an einem Statiy befestigte Loape mit ca. lOfacher 
linearer YergrOsserang benatzt and ansserdem angew5hnlicb grosse 
and Starke Object- and Deckgl&ser anwendet Die Objectgl&ser wer- 
den so dicbt mit den zar Untersachang dienenden Fleischsttlckchen 
beschickt, dass, wenn dieselben mittelst der Deckgl&ser etwas flach 
angedrtlckt werden, die ganze FUlche zwiscben beiden Glftsem davon 
bedeckt wird. Aaf diese Weise werden PrUparate gewonnen, von 
denen ein einziges vielleicht 50 anderen von gewOhnlicher Gr5sse 
entspricht. Solcher PrUparate pflegt Tiemann 2 Tom Zwerchfell 
and 3 von den Lendenmaskein za darchsachen, was zasammen 15 bis 
20 Minaten Zeit in Ansprach nimmt, wUhrend schon bei 45facber 
linearer VergrOsserang za einer gleich sorgf^tigen and gleich am- 
fangreichen Untersachang ein Zeitraam von ca. 8 Standen erforder- 
lich sein soli. 

Die Trichinenschaa besitzt nar einen relativen Werth and es ist 
vielen St&dten die traarige Erfahrang nicht erspart geblieben, dass 
ungeachtet der obligatorischen Trichinenschaa immer wieder neae 
Endemien anflaachten; aach die anllbigst vorgekommene Massea- 
erkrankang za Emersleben konnte sich trotz der mikroskopischen 
Fleischschaa ereignen. Man berticksichtige, dass eine so einfttrmige 
Arbeit, die so selten yon Erfolg begleitet ist wie die Trichinenschaa, 
gar za leicht zar OberflUchlichkeit ftlhrt and dass hierin kaam etwas 
geUndert wird, wenn man den Trichinenschaaem nar die Untersachang 
einer beschrHnkten Anzahl von Schweinen pro Tag gestattet. Das 
beste Mittel, die Trichinenschaaer zar Gewissenhaftigkeit anzahalten, 
dttrfte darin bestehen, ihnen von Zeit za Zeit die schwere Verant- 
wortlichkeit ihres Berafes ans Herz za legen and sie daraaf aaf* 
merksam za machen, dass sie sich dnrch oberflEchliche Untersachang 
eventnell eine schwere Bestrafang wegen fahrl&9siger TOdtang zn- 
ziehen kOnnen. Ansserdem ist es aber erforderlich , die Trichinen- 
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schaner mOglichst scharf zu controliren. Nach Sendler sind in 
Magdeburg, wo gleich nach der ersten Epidemic von 1860 die mikro- 
skopische Tricbinenschau obligatoriscb eingericbtet wurde, alljEbrlich 
wieder nene Erkrankongen aofgetreten and zwar in Folge nngenttgender 
Untersncbnng , indem die Beschauer sich gegenseitig Goncnrrenz ge- 
macbt, freiwillig ibre Preise gedrttckt nnd mit den ScbllUibtern Gon- 
tracte abgescblossen b&tten. Nach der letzten grossen Epidemic 
Ton 1873 endlich sei es zu einer Abbttlfe gekommen, indem eine 
zwiscben SchlUcbtem nnd Bescbanem bestebende Vereinigung, „ Schan- 
amt*" genannt, gegrttndet worden sei. Die Tricbinenscbaner baben 
sich verpflicbtet, von Morgens 6 bis Abends 7 Ubr stets 3 ibrer 
Lente zn stellen, die sich alle 2 Stunden ablOsen. Jeder von ibnen 
dnrchmnstert die s^mmtlicben Prilparate and bacht seine Tb&tigkeit 
derartigy dass er jederzeit von der AafsichtsbebiJrde controlirt wer- 
den kann. Jeder, welcber Trichinen finde, erbalte aasserdem eine 
PrSlmie. Diese Einricbtung scheine sich za bewUbren. 

Schliesslioh sei noch bemerkt, dass das deatsche Reich seine 
Bewobner gegenwftrtig aaf die eigentbttmlicbe Weise vor Trichinosis 
zu schtitzen bestrebt ist, dass es die Einfahr von Sobweine- 
fleiscb amerikanischen Ursprangs antersagt Yircbow bat 
amfangreiche Nachforscbangen betreffs der angebliob vorgekommenen 
FUlle von Trichinosis in Folge des Genasses von amerikanischem 
Schweinefleisch angestellt Das Ergebniss kommt daraaf binaas, 
dass weder in Hamburg noch in Lfibeck, Rostock, EOnigsberg ein 
Fall von Trichinosis nach dem Genass amerikanischen Specks oder 
Schinkens vorgekommen ist. Die in Dttsseldorf Anfangs 1881 vor- 
gekommenen 16 Erkrankangen werden aaf einen Schinken zarttck- 
gefttbrt, der von dem Verk^afer als bolsteinischer bezeichnet war; 
wober dieser Schinken eigentlicb gekommen, bat sich indessen trotz 
alter Nachforscbangen nicht genaa ermittein lassen. Die einzigen 
positiven Angaben stammen aas Bremen; bier hatte zaerst ein seit- 
dem verstorbener Arzt Dr. Focke gemeldet, dass in mebreren FUlen 
der Genass amerikanischen Schinkens Trichinosis zar Folge gehabt 
babe, obne dass jedoch ein Todesfall vorgekommen. Die angeftlbrten 
FS.lle sind indessen nach Yircbow nicht in aasftlhrlicber wissen- 
schaiUicher Form verOfifentlicht worden, sodass sie ein Gegenstand 
emster Kritik nicht werden kOnnen. Gegenttber der bis vor karzem 
noch so amfassenden Einfahr von Amerika ist mitbindas vorliegende 
Material angemein kttmmerlicb. nSicber ist," so bemerkt Yircbow 
zam Scblass, „dass keine Tricbinenepidemie in Deatscbland darch 
amerikanische Fleischwaaren bervorgebracht ist Abgeseben von Bre- 
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men sind tiberbaapt keine Erkrankungen nach dem Genuss von ameri- 
kaniscbem Fleiscb, nocb weniger nach dem Gennss yon Speck beob- 
achtet worden. Wo man im Eifer des Gefeohtes etwas der Art 
angenommen .hat, da hat es sich — immer Bremen ansgenommen — 
nicht bestfttigt." 

Znr mikroskopischen Diagnose der Trichinosis der 

Schweine. 

Neben den Trichinen kommen noch zahlreiche andere Parasiten: 
Finnen, Psorospermien, Haplokokken, Echinokokken so- 
wie Distomeen im Schweinefleisch yor, welche anf gewissen Stnfen 
der Entwicklnng bei mangelhafter Beobachtung wohl zur Yerwechs- 
long mit Trichinen flihren kOnnen ; weiterhin hat D u n k e r in kalkigen 
Goncretionen, die sich znweilen im Schweinefleisch zeigen und mit 
yerkalkten abgestorbenen Trichinen, yon denen schon die 
Rede war, nichts gemein haben, einen Pilz gefunden, den er f&r 
Actinomyces ansgibt and sodann haben anch schon Essig^lchen 
nnd Rhabditiden zn Verwechslungen mit Trichinen geftthrt End- 
lich ist noch des Vorkommens yon harten weissen Goncretionen im 
Schweinefleisch za gedenken, die Yirchow fttr Gnaninablage- 
rnngen ausgegeben hat. 

Finnen, Psorospermien^ Echinokokken and Haplokokken finden 
an anderer Stelle ihre Erledignng. 

Was die sogenannten „Mnskeldistomeen'' betrifift, so sind 
dieselben zuerst yon Lennis, dann yon Danker and zahlreichen 
Anderen im Schweinefleisch gefanden worden. Dieselbe scheinen in 
den Kehlkopfmnskeln and in den Pfeilem des Zwerchfells ihren 
Lieblingssitz zn haben. Sie erinnem in ihren Bewegangen lebhaft 
an das im Darm der FrOsche yorkommende Distomnm clayigeram. 

Mit Httlfe yon Hess, Leuckart and Pagenstecher ermittelte 
Danker hinsichtlich des Banes dieser Parasiten Folgendes: 

Der Warm ist ongefilhr yon der GrOsse einer Trichinenkapsel and 
hat annilhemd auch deren Form. Er ist ttasserst zart and dttnn and 
yon graaer Farbe. Am Vorderende befindet sich ein stark entwickelter 
Saagmand (a), yon welchem aus ein stark muscal5ser Sebiand {b) in die 
weisslich darebschimmernden, blind endigenden Magensttcke {e e) fOhrt. 
Diese Silcke scheinen sich abwecbselnd zusammenzozieben, denn yon Zeit 
zn Zeit ist nar einer derselben sichtbar. Der Baachsaagnapf (c) befindet 
sich in der Mitte der EdrperflUche, unmittelbar binter der Stelle, wo die 
Magensiicke sich trennen. SeitwArts yon jedem Magensacke liegen zwei 
grosse Drttsenzellen {d d), welche nach Pagenstecher wahrscheinlich 
symmetrische Dotters&cke eines geschlechtlich unreifen Thieres sind. Ob 
dlie Kanttle ff AnsfUhningsgange dieser Drttsen sind, konnte nicht fest- 



Zur mikroskopischen DIsgDoae der TricMoosiB der Schweine. 141 

gMtellt werden. Im hinteren breitereD KSrpertheile iea Tbieres finden 
Bich 2 contractile Blasen (g), welcbe mlt eiDem nacb vorn verlaafeaden 
W&ssergefitsssystem (g) in VerbindoDg steben. Diese Bluen vermSgen sicb 
m conlrahiren , wobei ein am biateren p. „. 

Ende des Tbieres mflDdender Kanal aicbt- ^' "' 

bar wird. 

Bicbter will ahnlicbe Maskel- 
distomeen gefnnden baben, welcbe tod 
einer bewimperten Sporocjste amgebeo 
waren; anch DoDker fand ein in einen 
SchlaacheingebetteteaMnskeldiBtomtiro. 

Dnnker hat epllter noch eioe ge- 
schwanzte Form dea Parasiten gefnnden. 

Die ftlr Actinomyces ansgc- usikoMittdaDm OHiriuHrt). 

gebenen Pilze sind zneret Ton Dnnker M^oiDmk.r. 

in jenen weisaen Kalkknoten im Schweinefleiscb aufgefanden wor- 
den, anf welcbe Vircbow znerst die allgemeine Anfmerksamkeit 
gelenkt bat nnd denen man gar nicbt so sebr eelten begegnet. Sie 
beeitzen eine gewisse AehDlicbkeit mit abgestorbenen und verkalkten 
Tricbinen, unterscbeiden sicb aber von diesen dnrcb ibre weit be- 
ti^htlicbere Grtlsse nnd dnrcb ihre breite, weniger gestreckte als 
mnde Gestalt. Ancb Bind sie mebrmale im Herzen angetroffen, wo 
man eingekapBelten Tricbinen niemals begegnet ist. In einem Falle 
traf Vircbow sie ao Sberans zableich nnd groBS in diesem Organe 
an, dass das Herz Bcbon Ton weitem ganz fleckig erschien. Sie sind 
von einer starken intramnacnlarea Wnchemng umgeben nnd erscbei- 
uen dem nnbewaffneten Ange in der Begel als feine belle EnOtchen, 
Fig. a:. 

Fig. 26. 




deren Anordnnng dem Lanfe der Maskelfasem folgt. Unter dem 
MikroBkope findet man nacb Dnnker neben normalen Mnskelfosem 
andere, welcbe in ihrem ganzen Verlaofe eine scbmutzig brannrothe 
F&rbnng zeigen nnd diese entbalten in nnregelmSssigen AbstSnden 
Bcbarfmarkirte mndlicbe Efirper, die dnrcb Schichten tod mikro- 
kokkenartigen KSroeben getrennt sind. Die rnnden KOrper zeigen 
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einen strahligen Ban und flU*ben sich auf Zusatz von Cochenille leb- 
haft roth. — Johne fand Gelegenheit, die von Dunker fttr Acti- 
nomyces ausgegebenen KOrperchen zn untersuchen, konnte sich aber 
nicht davon liberzengen, dass es sich hier um wiAre Strahlenpilze 
handle ; und zwar aus folgenden Grfinden : keiner der Rasen zeigt in 
seiner Umgebong auch nnr eine Spur der charakteristischen entzttnd- 
lichen Gewebsreaction; die Rasen besitzen nicht die dem Strahlen- 
pilz eigene kagelige, sondem eine flache, scheibenft^rmige Gestalt; 
die Mjcelf&den sind an den Enden nicht keulenfbrmig angeschwollen, 
sondem verdicken sich nnr leicht und allmlUilich; auch fehlt ihnen 
der eigenthttmliche Glanz yon Actinomyces. 

Israel hat den Befund Dunker's bestatigt. — Aucb Virchow 
schliesst sich der Danker'schen AufTassung an nnd halt die Pilzrasen 
ftlr mit Kalksalzen infiltrirte Actinomyceten. Nach seiner Ansicht lie- 
gen sie, wie die Trichinen, ursprttnglich im Innem der PrimitivbtindeL 
Um sie hemm entwickele sich dann eine starke Verdickong des Sar- 
kolemms wie bei der Einkapselnng der Trichinen ; daran schlOsse sich 
eine weitausgreifende Proliferation in dem intramnscnlaren Bindege- 
webe, welche eine reiche Bildnng von Grannlationszellen , also Er- 
scheinungen einer starken interstitiellen Entzlindong, veranlassten. 

Das Essigalchen (Angaillnla aceti), ein kleiner Fadenworm, 
lebt im trtlben Essig and kann gelegentlich der Anwendnng dessel- 
ben als aafhellendes Reagens wohl aaf mikroskopische Prftparate 
gelangen. Es onterscheidet sich schon dadnrch sehr leicht von den 
Trichinen, dass es niemals innerhalb des Sarkolemms angetrofifen 
wird, sondem frei in der Znsatzflttssigkeit schwimmt. 

In Bergwitz (Kreis Wittenberg) warde im Jahre 1881 das Fleisch 
eines Schweines von 2 Trichinenschanem ftlr trichinenhaltig erklErt 
Eine nachtr&gliche Untersnchang ergab Wtlrmer, die allerdings einige 
Aehnlichkeit mit Trichinen batten, von Lenckart aber ftlr Nema- 
toden erklart warden, die zar Grappe der Rhabditiden gehOren. 
Diese finden sich tiberall an Orten, wo organische Snbstanzen in 
Faalniss begriffen sind ; im Jagendzastande wandem sie gem. GrOsse 
and Organisation lassen nicht leicht eine Yerwechslong mit Trichinen 
za, da bei diesen Thieren das spitze Ende das hintere, nicht wie bei 
den Trichinen das vordere ist. 

Die darch thierisehe Parasiten bedingten Heerdekrankheiten der Schafe. 

(Drebkrankheit, Leberegelkrankheit, Lungenwormkrankheit, Maflenwarm- 
krankbeit, Bandwarmseache, Brcmsenschwindel and R&nde.) 

Die Schafe werden von zahlreichen Parasiten heimgesncht, die 
oftmals gefUhrliche Massenerkrankangen in den Heerden hervorrafen 
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nnd alle das gemein haben, dass sie bei schleichendem Verlanfe all- 
m&hlich zur HydrHmie and Eachexie fUhren. Die Erkranknngen geben 
bei ihrem Anftreten recht hUnfig Yeranlassung zum Abschlachten 
der befallenen Thiere. 

Es kommen bier hanptsHchlich folgende Parasiten in Betracht: 

a) Coennros cerebralis im Oehirn nnd RUckenmark, 

b) Distomum bepaticnm nnd lanceolatnm in den Oalieng&ngen; 

c) Strongyins filaria in den Bronchien^ 

d) Strongylos contortns im Labmagen, 

e) Taenia expanaa im DUnndarm, 

f) Oestrns ovis in der Nase nnd deren NebenbOblen, 

g) Dermatodectes ovis anf der ^Insseren Hant. 

a)Coennrn8 cerebralis bildet den Larvenzastand yon Taenia 
coennms nnd bedingt dnrch seinen parasitHren Anfenthalt im Gehim, 
seltener im Rttckenmark, die Drehkrankheit der Scbafe. 

Taenia coennms lebt im Dtinndarm der Hnnde nnd Fttchse nnd 
erreicht gewOhnlich eine LUnge von 300—400 Mm. Die Eier dieses 
Bandwnrms besitzen eine mehrschichtige harte Schale nnd halten 
sicb bei genttgender Fencbtigkeit 3—4 Wochen keimfUhig. Dnrch 
Yerfiittemng derselben yermocbte Kttchenmeister im Jahre 1853 
jnnge Schafe kUnstlich drehkrank zn machen nnd dnrch VerfUtternng 
der Larven an Hnnde diese mit Taenia coennms zn versorgen. 

Die Schafe inficiren sich , wenn sie anf FntterplHtze gelangen, 
die mit Bandwnrmgliedern nnd Eiem yernnreinigt sind. Im Magen 
der Schafe lOsen sich dann die Eischalen, die mit 6 Mkchen be* 
waffneten Embryonen werden frei, dnrchbohren die Wandnngen des 
Yerdannngsapparates nnd wandem im Bindegewebe yorwS.rts, bis 
sie im Gehim oder Rttckenmark einen geeigneten Platz fttr ihre 
weitere Entwicklnng gefnnden haben oder in anderen Organen als 
yerirrte Wanderer untergehen. 

Die beschriebene Wandemng ist nnr bei jnngen Schafen mit 
zartem Bindegewebe mOglich and deshalb findet man die Drehkrank- 
heit nnr bei diesen Thieren } erwaohsene Schafe kOnnen die Eier zn 
Millionen anfnehmen ohne zn erkranken. Nach der Ftltternng zeigen 
die Thiere in 12 — 18 Tagen die ersten Erscheinnngen der Gehim- 
reiznng nnd man findet nnter der stark injicirten Pia hirsekorn- bis 
hanfsamenkomgrosse Gebilde vor, die nach weiteren 14 Tagen zn 
ca. erbsengrossen Blasenwttrmem heranwachsen nnd sich dann schon 
tiefer in die Gehirasnbstanz eingesenkt haben. 50 Tage nach der 
Ftittemng zeigen sich bereits haselnnssgrosse Goenuren mit Anlage 
znm Eopf, doch fehlt noch der Hakenkranz; nach 2 — 3 Monaten 
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trift man die etwa wallnassgrossen Blasen yollst&ndig entwickelt an. 
— Uebrigens gelangen die Goennren nicbt immer znr vollstilndigen 
Reife; sie kOnnen vielmehr aof jedem Entwicklungsstadium zn Grande 
gehen. 

Die Drehkrankheit beginnt mit Erscheinnngen der Hinireiznng 
(nEollern*'), die sich im Lanfe des Sommers bei den Libnmem ein- 
Btellen. Nar einzelne der Thiere sterben, die meisten erholen sich 
und Bind jetzt 3—6 Monate hindnrch anscheinend ganz gesund. Im 
SpEtherbst aber oder im Winter sind die Blasen derartig herange- 
wachsen, dass sie darch Dmck auf die Himsnbstanz StOrongen dee 
Bewosstseins and besonders BewegungsstOnmgen verscbiedener Art, 
Yor alien Dingen anch Zwangsbewegungen, bewirken. Zn diesen 
St5rnngen gesellen sich Kr&mpfe, die Thiere magem immer mehr 
and mehr ab und gehen, sich selbst ilberlassen, schliesslich onter 
den Ersoheinungen der Kachexie zn Grande. 

b) Distomam hepaticum et lanceolatum stellen Platt- 
wtlrmer mit blatt- oder lanzettfbrmigem KOrper dar, die hftafig in 
ungehearen Massen in den Galleng^gen des Schafes (sie kommen 
aach beim Bind, der Ziege and dem Schwein yor and sind aach 
beim Menschen angetrofifen) parasit9.ren Anfenthalt nehmen and die 
sogenannte Leberegelkrankheit oder Fftale veranlassen, eine 
Erankheit, die in einzelnen Gegenden so bedeatende Verlnste bedingt, 
dass die ganze Bentabilit9,t der Scha&aoht in Frage gestellt wird. 
Sie kommt in nassen Jahren weit mehr als in trockenen znr Beob- 
achtang and entmckelt sich tlberhaapt nar dann, wenn die Thiere 
anf sampfigen Wiesen and fenchten Grttnden mit stehenden Tttmpeb 
and stagnirenden GrUben geweidet haben. 

Die Natargeschichte von Distomam hepaticam hat eine FOrde- 
rnng erfahren, indem Leackart es mehr als wahrscheinlich gemacht 
hat, dass bei der Entwicklang and Aafiiahme der Egelbrat zwei 
kleine Wasserschnecken (Lymnaeas pereger and minatas), die be- 
reits in den kleinsten Ttlmpeln sampfiger oder aach nar feaohter 
Wiesen gedeihen, eine grosse Rolle spielen. Leackart fand die 
genannten Schnecken mit kleinen Schmarotzern bedeckt, die er mit 
Sicherheit als Embryonen yon Distomam hepaticam erkannte. Sie 
befanden sich meist in der Tiefe der AthemhOhle, bald einzeln, bald 
in grOsserer Menge nebeneinander and erschienen als kleine and 
scharf begrenzte flimmerlose SchlEache mit zwei mehr oder weniger 
weit yon einander abstehenden Angenflecken and einem EopMpfchen. 

In der Folge gelang es Leackart, viele Handerte jnnger Lym- 
nUen mit den Embryonen des Leberegels zn inficiren and deren wei- 
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tere Entwicklong zu verfolgen. Ans den Embryonen geht schliess- 
lich eine Brat schwanzloser Distomen hervor, die nichj; ansschwHr- 
men, sondem an ihrer MutterstSltte verharren and mit den Schneckeny 
welche sie beherbergen, an die definitiven Wirthe der Leberegel 
abgeliefert werden. 

Die ersten Krankheitserscheinangen treten immer erst lange Zeit 
nach der Aofhahme der Egelbmt aaf and zwar in der Zeit vom 
Herbst bis znm Frtthjahr. Die Erankheit yerlSlaft scbleichend anter 
den allgemeinen Erscheinungen der Bleichsacht and Hydrftmie. 

Die krankhaften Vertoderangen , welche karze Zeit nach der 
Einwanderung der Parasiten in die Leber gefanden werden, erstrecken 
8ich aaf Erscheinnngen der Hyper&mie and Entzttndang dieses Or- 
ganeSy dabei zeigt der serQse IFeberzug der Leber kleine spaltf&r- 
mige Oeffnangen and Unebenheiten. Dem Inhalt der GallengHnge 
ist Blat beigemengt and aasserdem findet man Leberegel im nnaas* 
gewaohsenen Zostande. SpSlter entwickelt sich das Bild eines chro- 
nischen Eatarrhs der Schleimhant der Gallenglbige ; diese EjtnUle 
erscheinen oftmals enorm verdickt, w^brend das Leberparenchym 
eine bedentende Atrophie erfahren hat; die knorpelharten Gallen- 
gUnge sind im Innem mit dickem Schleim belegt, in welchen die 
Leberegel eingebettet sind. Kalkablagerangen, die oftmals oylind- 
rische Abgiisse der kranken Gallengftnge darstellen, fehlen selten. 
In einer einzigen Leber hat man bis 600 Sttlck Leberegel angetrofifen. 

c) Strongylas filaria, der LaftrObrenkratzer, stellt 
einen in der LnftrOhre and deren Verzweignngen schmarotzenden 
Palissadenwarm dar, der aasser beim Schaf aach bei der Ziege ge- 
fanden wird. Das M&uichen erreicht eine L&age von 2—3, das 
vivipare Weibchen eine solche von 8—9 Cm. Der Parasit raft die 
sogenannte Lnngenwarmkrankheit der Schafe hervor. 

Die Entwicklangsgeschichte des Parasiten ist noch in Dankel 
gehttllt, doch ist ermittelt, dass sich die Embryonen nicht in der 
LnftrOhre des Wohnthieres weiter za entwickeln yermOgen, sondern 
bierzn des Aafenthaltes in Wasser bedtlrfen. 

Die Erankheit befUllt vorzagsweise LUmmer and JHhrlinge and 
tritt in nassen Jahren nngleich hS.afiger aaf als in trockenen; sie 
zeigt sich im Sommer and Herbst nnter den Erscheinnngen eines 
mehr oder weniger heftigen Bronchialkatarrhs. In den aasgeworfe- 
nen Schleimmassen wird der Parasit gefanden. Genesnng tritt nnr 
ein, wenn die befallenen Thiere krUftig genag sind, die Schmarotzer 
dorch Hasten nach aassen zn befbrdern, sonst kommt es znr Ent- 
wicklnng der Eachexie. 

Sohmldt-MQllieim. Handb. d. Fleisehkunde. 10 
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Die krankbaften VerHndeningen in den Lnngen erstrecken sich 
auf Erscheinnngen der Bronchitis and Pneamonie. In den sackartig 
erweiterten Bronchien ist die aafgelockerte Mneosa mit dickem Schleim 
belegty der die Parasiten amhUllt 

d) Strongylas contortas, gedrehter Palissadenwarm, 
lebt im Labmagen des Schafes und der Ziege and ist die Ursache 
der sogenannten Magenwurmseucbey einer Erankheit, die ge- 
wOhnlich gleiehzeitig mit der vorigen yorkommt. — Das MlUinchen 
erreicht eine Llnge von 1 — 1 V2, das Weibchen eine solche von 3 Cm. 
Der Kttrper des Parasiten ist roth and erscheint wie gewnnden. — 
Der Parasit wird zwischen den Falten des Labmagens, besonders in 
der N&he des Pyloras angetroffen. Die darch seine Anwesenheit 
bedingten St^rangen werden erst im Frtlhjahr wahrgenommen ; aach 
sie finden sich vorvnegend bei LUmmem and setzen sich haapts^h- 
lich aas dem Bilde der Bleiehsacht and Eachexie zasammen. 

e) Taenia expansa, ein im Dtlnndarm des Schafes and der 
Ziege, seltener aach des Rindes, vorkommender Parasit, wird zu- 
weilen massenhaft bei LUmmern angetroffen and raft dann die soge- 
nannte Bandwurmseache hervor. — Die Entwicklangsgeschichte 
dieses, die bedeatende LUnge von 40 M. erreichenden Bandwarms 
ist noch ganz anaufgeklHrt. ~ Der Parasit veranlasst nicht selten 
Eachexie and Tod der L'dmmer, wllhrend er die Gesandheit ftlterer 
Schafe weniger stttrt. Die Bandwarmseache wird in einzelnen Gre- 
genden hUnfig beobachtet; sie hat aber nicht mehr die Bedeatang 
wie frtlher, da wir heute ttber sichere Heilmittel verfllgen. 

f) Oestras ovis, die Schafbremse, wird im Larvenzastande in 
der Nase and deren NebenhOhlen angetroffen and verarsacht die 
Bremsenlarvenkrankheit oderdenBremsenschwindel, eine 
Erankheit, die nicht selten zur Eachexie ftthrt 

g) Dermatodectes ovis bedingt darch parasitHren Anfent- 
halt auf der Hasseren Haat die BHade der Schafe, eine ansteckende 
Erankheit, die bei Vemachlllssigang zar Eachexie and zam Unter- 
gang der ergriffenen Thiere fllhren kann. 

Beurtheilnng des Fleisches bei diesen Erankheiten. 

Die vorstehend geschilderten Heerdekrankheiten nehmen viel- 
fach einen t5dtlichen Verlaaf and die Landwirthe sind deshalb be- 
strebt, beim Aaftreten derselben die Thiere zar Schlachtbank za 
ftthren. Dieses kann am so unbedenklicher zagelassen werden, als 
von den aafgezllhlten Parasiten keiner direct auf den Menschen liber- 
geht und dessen Gesundheit gef&hrdet (die wenigen FlUle von Disto- 
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mnm hepaticnm beim Meoscben sind nicbt aaf deo Genass des Flei- 
Bches Ton egelkranken Scbafen znrtlckzQitlbren, die Infection erfolgt 
vielmebr bier in ganz analoger Weise wie bei den Scbafen) nnd als 
das Vorkommen der Scbmarotzer nnr auf einzelne Kfirpertbeile be- 
schrilnkt bleibt, wSbrend das Fleisob — wenigsteus in den Anfangs- 
stadien der betrefifenden Krankheiten — eiu dnrobans normales Ver- 
balten zeigt. Allerdings ist der Fleiscbgennss zu versagen, wenn 
bereita Erscbeinungen tod bydropiscber Eaehexie Torliegen nnd wenn 
andere Erankheitsznst&nde gegen den FleischgennBs sprecben. Sonst 
begntige man eicb mit einer grUndlicbeD Vernicbtang der krankhaft 
Ter&nderten Organe einscbliesslicb der Parasiten. 

HaploeoeeuB retlcnlatuB, Zopf. 

Im Jahre 1880 nntersncbte Zopf Scbweinefleiscbproben, die rait 
Hieacher'acben Scbltlacben dnrchsetzt Bein Bollten. Es ergab sicb 
indessen, dass an Stelle dieser Sehmarotzer ein Schleimpilz in den 
Maskela Torhanden war, nnd zwar in aolcben Meogen, dasa jedes 
kleine Fr&parat Dntzende Ton IndiTidaen desselben entbielt. 

Der neue Pilz konnte in 3 EntwicklangsznBtftnden beobacbtet 
werden; in AmtJbenform , in Sporangieaform und als Danerspore. 
Hinsichtlicb seiner sjBtematiscben Stellnng reibt er sicb den ram- 
pyrellenartigen Monadinen an, wie sie TOn Cienkowski and Klein 
charakterUirt worden sind, dock unterscbeidet er sicb Ton diesen 
dnrch die Bildung besonderer AaBtrittsOfTnungen fUr die AmSben, 
dnrch seine eigenartige Stractnr und durcb das Verbalten der zur 
DanersporenbilduDg bestimmten Amiiben, die nach ibrer Abrnndnng 
nicbt erst eine besondere Membrau abscbeiden. Diese Merkmale 
Teranlassten Zopf zn einer Abtrennong Ton der Gattnng Vampyrella 
nnd zur Aufstellnng des Genus Haplococcus. 

Die Sporangien (Fig. 28) stellen kugeligeGebilde von 16 — 22 Uikr. 
Dnrcbmeaser dar, die tod einer doppelt contonrirten fig. 26. 

Membran nmschlossen sind. An drei oder mehr Stellen ; 

wcllbt sich die Membran in Form kleiner ErhithuDgeo 
stArker nach auasen Tor (Fig. 2S p). Die Sporangien 
bergen anfUnglich ein feinkerniges Protoplaema. Znr 
Beifezeit zerfUlU es in 6 — IS Portionen, die sicb all- 
mahlJch abrnnden, amttboide Bewegnngen ausftlhreD 
und Bchlieselich ala Am it ben durcti die SporaDgien- 
wand nacb aussen gelangen. Diese Auswandernng 
erfolgt an den TorgewOlbten Membranportionen, die '^"Mmicaimtu^ °" 
allm&hlicb bis inr valligen AnfiasDng TBrscbwinden. ^«'' ^•'b'- 

Die Dauersporen (Fig. 29 — 31) stellen Kngeln oder Tetra^der 
mit stark gemndeten Flacben dar; ihr Durcbmesaer betrSgt ca. 25 bis 



118 



Eraokes Fleisch and seine Qefabren. 



30 Mikr. Die stark verdickte Membran weist meistens leiatenartige Er- 
babenheiten anf, wodarch zahlreiche, regelmtlasig angeordnete, polygooale 
Maachen gebildet werden. Die eine Seite der Spore teigt nnr die Netz- 
iorva, wtthrend die andere Seite ausserdem noch drei, im Scheltel zn- 

Fig. 30. 
3 





Dmianpann tsu HiplocDcmi taUeulatiu- Hkck ZopC. 

sammenstosBende, den Kanten des TetraSders entaprechende Rippen trilgt. 
Im Innern der reiren Sporen sieht man meiatens einen grossen Fetttropfen. 
Die AaBkeimnng der Sporen und das weitere Verhalten der AmSben ist 
nocb nicbt verfolgt. 

Was das Verhalten des Pilzes im Scliweinefleisch be- 
triffl, BO wurde ermittelt, dase die Sporangien nnd Danersporen, Ton 
deDen sich die erateren hilnfiger als die letzteren finden, zwischen 
die Mnskelfasern eiDgelagert sind nnd zwar entweder einzeln oder 
zn weoigen bei einander liegend. Makroskopisch zeigen die Fleiscb- 
etUcke eelbst dann, wenn der Farasit reicblich Torbanden ist, ein 
gesandee Anssehen. 

Daes der Pilz nicbt schon l&ngst bekannt ist, dUrfte seinen Grand 
darin babeD, dass die SporaDgien nnd DaaerBporen desselben etws 
15nial kleiner sind als eingekapselte Tricbinen nnd dass die Fteiech- 
bescbaner in der Regel mit VergrSssemngen arbeiten, mit denen man 
den Haplococcns leicht Ubersiebt. 

Vennntblich inSciren sicb die Scbweine, wenn sie Wasser, wel- 
ches fanlende organiscbe Snbstanzen entbtUt, an&ehinen oder wenn 
eie im Scblamm, Miat n. b. w. wUblen, denn an alien diesen Orten 
wird eine reiebe AmObenbrnt angetroffen. Vom Dann ans wtlrde 
dann der Pilz in die Mnskeln nnd in andere Tbeile einwandern and 
hier in Sporangien nnd Danersporen frnetificiren. 

Wieweit der Pilz den GeBnndbeitsznstand der Scbweine beein- 
trilcbtigt, ist nocb nicbt festgestellt. 

Nach den Angaben des Fleiscbbeschaners, von welehem Zopf 
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das Untereucliiuigsmaterial erhielt, solleD im Jahre 18S0 in Torgaa 
Ton 703 Schweinen 396 mit Haplococcos behaftet geweeen sein. 

£& ist gicht ngmttglich, daes der Haplococcns die menschUche 
Gesnndheit gef&brdet; viel&ch nllmlich hat man beim Menschen 
AmSben angetroffen, nnd es ist keineswegs sichergestellt, ob ee sich 
bier am echte Rhizopoden oderam Entwicklongsstnfen ron Scbleim- 
pilzeu gehandelt hat — Lambl fand im Darm eines zffeijtlhrigeD 
Kindes eine Menge AmOben, welche epitze, in beet&ndiger nndnli- 
render Bewegnng begriETene PBeiidopodien entwickelten. — LSsch 
traf im Dickdarm nnd in den StUhlen eines an Dannentzflndang er- 
krankten Mannes grosse Mengen Ton AmSben an. Das Stnhlmaterial 
worde Hnnden per os et annm injicirt Nach IS Tageo batten sich 
bei einem Versnchstbier AmSben in grosser Anzahl entwiokelt nnd 
bewirkten einen heftigen Reiz der Schleimhaat des Bectnms. Hier 
zeigte aicb fleckenweise Rfithung, Anschwellong, Bildung too Ge- 
scbwflren and Termehrte Schleimbildang. — Sonsioo fand im Darm- 
Bchleim eines an Dysenterie leidenden Kindes AmOben in grosser 
Menge. — Steinberg fand Am&ben im Zahnbelag des Menscben. 

Hit Haplococcos rersehenes Scbweiuefleisch sollte nnr nach ge- 
hOriger Zabereitnng genossen werden. Aafgabe der Landwirtbschafi 
ist es Ubrigens, die Frodnction derartigen Fleisches dnrcb rationelle 
Haltnng der Schweine za rerhindem. 

BaUBtldinm eoll. 

Dieser zn den Wimperinfnsorien (Ciliaten) zftblende Farasit wnrde 
im Jabre 1856 ron Malmsten in den Sttlhlen eines an heftigen 
Darchfttllen leidenden Mannes aafgefanden ; iS63 Fig. 32. 

tbeilteLenckart mit, dass der Farasit inch bei 
Schweinen rorkomme nnd im Colon nod Coecam 
dieses Thieres ganz constant gefanden werde. So 
massig sei bier sein Vorkommen, dass man aas 
dem Rectam nnr etwas Kotb oder Schleim mit 
der Sonde herrorznholen brauche; schon bei 
LoapenvergrSssening werde man dann die darcb 
die Schleimmassen hinziehenden farblosen Infnso- 
rien, welche ca. 0,1 Mm. Lilnge besitzen, anter- 
scbeiden kSnnen. B«uoiwiiiiiiiMiiiaitwBit 

Lenckart nimmt es ala erwiesen an, dass """(SaSMtaiJ"'" 
das Scbwein den eigentlichen Wirth des Balanti- swhL.oitnt. 
dinm coli abgibt and der Mensch den Parasiten nnr gelegentlich rom 
Scbwein beziebt and dann nnter gttnstigen TJmatanden denselben 
I&ngere Zeit bei sich beherbergt. 
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Da bekanntlich zartliS.utige Entozoen in der Kegel im Magen 
untergehen und verdant werden, so ist fttr die Frage, auf welche 
Weise die Infection des Schweines zn Stande kommt, der Nachweis 
von Bedentnngy daes das Balantidinm unter Um8t9,nden sein Wimper- 
kleid verliert nnd nunmehr in Engelform (ca. 0,08 — 0,1 Mm. Durch- 
messer) erscheint, die von einer kapselartig verdickten Cuticula am- 
schlossen wird. Derartige Eapseln werden anch im normalen Eoth 
des Schweines angetroffen und es kann gar nicht zweifelhaft sein, 
dass ihre Bildung einen normalen Vorgang darstellt — Anch der 
Mensch wird sich auf die Weise inficiren, dass er Substanzen ge- 
niesst, die mit eingekapselten Infnsorien verunreinigt sind; auf welche 
Weise diese Verunreinigung in jedem einzelnen Falle freilich zu 
Stande kommt, ist schwierig festznstellen. Meist dUrfte es sich hier- 
bei wohl um die Beziehungen handeln, die zwischen dem Menschen 
und den in den H^usem gehaltenen Schweinen bestehen (Leuckart). 
M5glicherweise kann aber auch eine Infection des Menschen nach 
dem Genusse von Wttrsten erfolgen, deren Haut mit eingekapselten 
Infusorien verunreinigt ist. 

Es liegen bereits zahlreiche Falle ttber das Vorkommen von 
Balantidinm bei hartn'dckigen Darmkrankheiten des Menschen vor 
und man ist geneigt, die Ursachen derselben auf den durch den 
Farasiten ausgeUbten Reiz zurflckzuftthren. Derartige Falle sind be- 
sonders in Upsala, Stockholm und Dorpat beobachtet worden, wah- 
rend Beobachtungen aus Deutschland, Frankreich, England und an- 
deren Landern bisher noch fehlen. 

Immerhin muss an dieser Stelle auf den Farasiten aufmerksam 
gemacht werden und es dflrfte sich vorbeugend empfehlen, das Rei- 
nigen der Wurstdarme in der sorgfaitigsten Weise zu bewirken. 

Die sogrenannten Psorospermien* 

(Gregarinen oder Coccidien und Miescher'sche Schl&uche.) 

Man unterscheidet bei unseren Schlachtthieren wohl noch zwi- 
schen ei- Oder kugelfbrmigen und schlauchfbrmigen Fsorospermien; 
erstere benennt Eimer als nackte oder eingekapselte Grega- 
rinen, Leuckart als Coccidien, wahrend letztere, deren Natur 
noch nicht erkannt ist, als Miescher'sche Schlauche oder 
Rainey'sche KOrperchen bezeichnet werden. 

Bei unseren gegenwartigen Eenntnissen kann die Annahme nicht 
bezweifelt werden, dass eine Uebertragung der Fsorospermien von 
Thier auf Mensch wenigstens mOglich ist 
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Gregarinen oder Cocddien. 

(£i- Oder kugelfOrmige Psorospennion.) 

Nach Lenckart ist die Bezeichnung Psorospermien fUr die hier 
zu besprechenden Parasiten wenig passend, denn das, was man so 
bezeichnet, sei keineswegs den EeimkOmern oder Sporen vergleich- 
bar, sondem reprlisentire das gregarinenartige Matterthier, in dessen 
Innerem spHter erst die eigentlichen Psorospermien zur Entwicklang 
klUnen. Das Einzige, was bei diesen 6esch5pfen an Psorospermien 
erinnere, sei die feste Schale, mit der sich die Parasiten nach Ab- 
schlnss des Wachsthums umgeben, eine Bildung, die in augensehein- 
licher Weise die Eapselwand der ruhenden Gregarinen wiederhole 
imd auch fUr diese Schmarotzer die Existenz eines eingekapselten 
Rnheznstandes ausser Zweifel setze. In diesem Zustande gleichen 
die Parasiten den Eiem gewisser EingeweidewUrmer in einem sol- 
chen Grade, dass sie selbst von erfahrenen Mikroskopikern vielfach 
damit verwechselt worden sind. 

Sie treten zuweilen in ungeheuren Massen auf, nnd zwar beson- 
ders im Darm, in den Lieberkttbn'schen DrUsen, den Mesenterial- 
drtisen, in der Leber und in den Nieren, doeh auch im Bereiche des 
Respirationsapparates werden sie vielfach beobachtet. Sie erzeugen 
eine als Gregarinose bezeichnete Erankheit, die zam Untergang 
von Thieren and Menschen ftlhren kann. 

Die Parasiten leben besonders im Innern der Epithelzellen and 
verm5gen das Epithel im grossen Umfange za darchlQchern and za 
zerstOren. Zan&chst gleichen die Gregarinen den weissen Blatk5r- 
perchen, sie stellen hUllenlose Zellen mit einem deatlichen Eem dar 
und ftlhren amQboide Bewegan- Fig. 33, 

gen aas. Man findet sie in die- ^ 

sem Zustande in der Kegel im iMmk li d^k \ 



Innem von Epithelzellen, die sie IHHB Vr:.^^ 




in Folge ihres Wachsthums all- 

mU,hlich auftreiben und schliess- \ f (^) ^f^ 

lich durch ihr Austreten, dass ^ ... ;, t^. ;i n 

' Coccidien ana dem Dsmi der Hansmaas. 

meistens aber erst nach der Ein- ^ach Lenckart 

kapselung erfolgt, zerstQren. Haben sich die Parasiten eingekapselt, 
so. zerflQlt der grobkOmige Leib in mehr oder weniger zahlreiche 
Sporen und aus diesen gehen schliesslich die Embryonalk5rper als 
hyaline sichelfbrmige StUbchen hervor, an denen man unter gttnstigen 
Verhmtnissen eine vielfache Formverftuderung zu gewahren vermag. 
Durch Sprengung der Eapseln werden dann die Embryonen frei und 
erscheinen als eine am5benartige Brut, die durch Zurficklegung des 
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eben beschriebenen Entwicklungsganges za einer continuirlichen Ver- 
mehmng der Parasiten beitrHgt. 

Durch mechanische Reiznng veranlassen die Parasiten Entzttn- 
dnngszustande , Bindegewebswncherung nnd klLsigen Zerfail oder 
ZerstOrnngen der Schutzdecken des Respirations- und Verdanongs- 
apparates. 

Ueber das Vorkommen von Gregarinen bei den Schlachtthieren 
theilt Ztlrn mit, dass ibm 2 Stttcke Dttnndami, der Blinddarm and 
ein Stttek des GrimmdarmS; femer mehrere vergrOsserte Mesenterial- 
drttsen von einem Ealb, das in rfttbselhafter Weise erkrankt nnd 
zu Grande gegangen war, zugeschickt seien mit dem Beriehte: »Auf 
dem Rittergnte Z. sind in karzer Zeit 4 Eftlber im Alter von 5 bis 
6 Woehen, nachdem dieselben 8—14 Tage hindnrch gekrSlnkelt haben^ 
gestorben. Eins dieser EUber kam zar Obdaction and man £and 
Folgendes : die ersten drei Magenabtbeilangen genttgend mit Fatter- 
stoffen von dickbreiiger Gonsistenz angefttUt and normal. Die Lab- 
magenschleimhaat an der Pfbrtnerhftlfte stark ger5thet Die Sehleim- 
haut im Dttnndarm gelblich and roth gef^rbt, an einigen Stellen 
Erosionen and Sabstanzverlast. Gontenta in dieser Abtheilnng, wie 
aach im Dickdarm, mit eiterfthnlichem Schleim tiberzogen. Die 
Schleimhaat des Dickdarmes stellenweise aufgelockert and geschwol- 
len, enthS.lt kleine stecknadelkopfgrosse Oeffnnngen, welch letztere 
mit ebenso grossen gelben EnOtcheny deren jedes oben einen schwar- 
zen Pankt zeigt, ansgefllllt sind. Die MesenterialdrUsen, wie ttberhanpt 
die ganzen Lymphdrlisen, bedeatend geschwoUen and ser5s infiltrirt 
— Die Schleimhaat der NasenhOhle, des Kehlkopfes and der Laft- 
rOhre darch starke Gefltosinjection h5her ger5thet. 

Wfthrend des Lebens soUen die EElber folgende Erankheitser- 
scheinnngen gezeigt haben: grosse SchwSlche and HinfUligkeit, za- 
nehmende Abmagerang, strappiges Haar, schleimiger Aasflass aas 
der Nase, schwacher Hasten, m&ssiges Fieber, zeitweilig darch£all- 
artige, ttbelriechende Darmentleerangen, aafgeschttrzter Leib. 

Der Besitzer hatte die Thiere von verschiedenen kleinen Gats- 
besitzem gekaaft and sie mit nngekochter Milch, Roggenkleie and 
Hen gefUttert; der Stall, in welchem die Thiere weilen mussten, 
war aasserordentlich feachf 

Die mikroskopische Untersachang ergab eine darch Gregarinen 
hervorgebrachte Gastro-enteritis. Die meist krankhaft vergrOsserten 
Epithelzellen waren yon den Parasiten dnrchsetzt, deren tranma- 
tische ThUtigkeit den Epithelialttberzag der Darmschleimhaut an 
verschiedenen Stellen gSnzlich durchlOchert and zerfetzt hatte. In 
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den Dttnndanndrttsen and in den solitftren Follikeln fanden sich die 
Gregarinen haofenweise, daher auch die SubstaDzverlnste and die 
wahrgenommenen E^nOtchen. Der Darminhalt enthielt eine solche 
Masse eingekapselter Gregarinen, wie sie Ztirn noch nie zuvor ge- 
seh^ hatte. Auch die yergrOsserten Mesenterialdrttsen enthielten 
solche in Menge. 

Die angerichteten ZerstOmngen waren so gross, dass zweifellos 
angenommen werden konnte, die Gregarinen waren fllr das betreffende 
Kalb znr Todesnrsaohe geworden. 

Im Magen und Darm eines an Darmentzttndung eingegangenen 
Ferkels, welches yon einem Gate stammte, aaf welchem knrz hinter- 
einander eine ganze Anzahl jnnger Schweine gestorben war, £euid 
Ztirn eingekapselte Psorospermien. Der Darm selbst jedoch war 
dnrch yorgeschrittene Fftnlniss so zersetzt, dass nicht mit Sicherheit 
festznstellen war, ob die Enteritis darch Gregarinen yeranlasst war. 

Die Untersachang anf Gregarinen geschieht am besten an frischen 
Organen, da die Parasiten in Alkohol oder anderen EmUhrangsflttssig- 
keiten aasserordentiich zasammenschrampfen and dabei ihre so cha- 
rakteristische Form einbttssen. 

Gefahr der Gregarinen fttr den Menschen. 

Gnbler and Dressier fanden Gregarinen in der Leber, Ej ell- 
berg, Eimer a. A. im Darmkanal des Menschen. Bei anseren gegen- 
w&rtigen Ittckenhaften Eenntnissen mass immerhin an die MOglich- 
keit einer Uebertragnng der Gregarinen yon den Thieren aaf den 
Menschen gedacht werden. 

Maassregeln. 
Vemichtang der mit Gregarinen yersehenen Organe. 

Die Miesoher'solien Schl&aohe oder Bainey'schen Kdrperohen, 

Diese sind anf einen Aassprach Leack art's hin znerst den 
PsorospermienschiHachen, wie diese hftafig bei Fischen and Frischen 
znr Beobachtnng gelangen, zageztthlt worden, sie dttrften indessen, 
wie der genannte Helminthologe selbst bemerkt, kaam der Elasse 
der Sporozoen angeh5ren, da man bisher noch anf keiner Entwick- 
Inngsstafe Bewegangserscheinangen an ihnen wahrgenommen hat 

Unsere Eenntnisse yon den Miescher'schen Schlftachen sind noch 
dnrchaas dttrftig. Sie stellen schlanchfttrmige Gebilde dar, welche 
innerhalb der Maskelprimitiybttndel liegen, znweilen nnr mikro- 
skopisch zn erkennen sind, znweilen aber anch bis znr GrOsse einer 
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Bohne heranwacbsen. Befinden sicb die Mngkelfasem im Zaetande 

ihrer nattlrlichen AnepanDnng, so zeigen die Scbl&oche eine gestreckte 

Form, die aber mehr banchig 

wird, sobald der Kiukel aos 

I seiDCT natflrlicheii Insertion ge- 

lOst wird. 

I • Die HQUfl des Scblancbes 

birgt eine bomogene Grandsnb- 

atanz, in die man bei sohwacber 

VergrOsBernng eine kumige 

Masse eingebettet findet Diese 

kdmige MasBe ist nicht gleicb- 

m^Big in der ganzen Gmnd- 

uaiuTich* sehuocba b«i niw. ivtuUi vtigr. substauz zeTstreot, sondem be- 

Kicii LaockirL fiodct sich in dtlnnb&ntigen 

Kngein von 0,025 — 0,05 Hm. Durchmesser angeordnet, die dicbt an 

cinander gedrtlngt liegen. Bei Anwendnng etftrkerer VergrOBsernngen 

p- 3. erkennt man, daes die kOrnige Maese sich 

ana eioer Unzahl von nieren- oder bobnen- 

f<)rmigen EBrpercben znsammensetzt, die ent- 

© "^3^ weder hyalio oder doch nnr schwach kOrnig 

'^\%'^ ersebeinen. Selbstindige Bewegnngen sind 

^^ ^^ an diesen Ettrpercben, die eine L^ge von 

^^::3P ca. 0,01 Mm. besitzen, nicbt nacbzoweiseD. — 

Ends su« HitBciiM'Khan lu jUngercn Scbl&ncben ron hfiohetens 1 Mm. 

^««BrBi".'K6J^rei^"mriI LUnge trifft man neben nnd zwiscbeo den 

»r(rt»rt. N«hL*iick>it beschriebenen KOrpereben noch zablreiche 

blasse Kngein an, die mOglicberweise Jngendformen der KOrpereben 

darstellen. 

W3,hrend man frfiber die Miescher'scben Schl&nehe fQr ganz 
nnscbuldige Gebilde bielt, baben zablreiche nenere Beobachtungeo 
gezeigt, dasB diese Parasitea nnter Umst&nden fUr ihre Wirthe recbt 
gef^brlicb werden kSnoeu. — Leisering beobachtete, dass zabl- 
reiche Scbafe einer Heerde starben, bei denen die Obdnction nichts 
anders als eine groBse Anzabl tod Miescher'scben ScblSnoben in 
den MnBkeln nachwies. — Dammann sab ein Schaf an Erstickung 
7,n Grnnde gehen, welches eine grosse Anzabl der SchlUnche in den 
Keblkopfmnskelo beherbergte. Die znr Seite der Epiglottis gelegenen 
und an die Giesskaonen tretendes Scbleimbantfalten waren dnrcb die 
Anwesenbeit der Parasiten so stark infiltrirt, dass sie starke WUlste 
bildeten, welche den Eintritt der Lnft rerbinderteo. — v. Nieder- 
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hauser beobachtete einen Sthnlichen Fall bei einer Ziege. — Die 
sogenannte Eisballenkrankheit der Pferde ist nach Gerlach's Unter- 
suchungen auf Psorospermien zurttckzuftthren. — In der Thierarznei- 
schnle zn Hannover beobachtete man, dass ein Pferd in Folge von 
Psorospermien in den moisten Muskeln des KOrpers grosse Blntge- 
schwUlste bekam. 

Auch umfangreiche Hypertrophie des interstitiellen Bindege- 
webes in Folge der Miescher'schen Schlauche ist haufiger beob- 
acht worden. So traf Brouwier einzelne Partien des Fleisches eines 
geschlachteten Stieres weiss wie Kalbfleisch an ; besonders ergriffen 
zeigte sich die Musculatur der Hinterschenkel. Das Fleisch enthielt 
Starke Faserzttge, in denen eine Menge kleiner Ptinktchen sicht- 
bar war. Das Thier hatte ca. 3 Monate vor dem Schlachten einen 
beschwerlichen Gang gezeigt, auch konnte es schlecht aufstehen. 
Die mikroskopische Untersuchung zeigte, dass die Alteration in einer 
chronischen Myositis mit Atrophie der Muskelsubstanz und Hyper- 
trophie des interfibrillSlren Bindegewebes bestand. Die Ptinktchen 
erwiesen sich als Miescher'sche SchlSluche. 

Die Parasiten sind bei alien ScMachtthieren gefunden worden; 
Lieblingsstellen sind der Schlund (bei Schafen namentlieh die Ueber- 
gangsstelle des Sehlandes in den Magen), das Zwerchfell, die Zange, 
die Muskeln des Larynx nnd Pharynx. Es werden indessen anch 
die tlbrigen KOrpermuskeln und selbst das Herz ergriflfen. 

Gefahren der Miescher'schen Schlauche ftir den 

Menschen. 

Miescher'sche Schl9.uche sind beim Menschen bisher nochnicht 
angetroffen worden und es scheint deshalb eine Uebertragung der 
Parasiten von den Thieren auf den Menschen nicht im Bereiche der 
Wahrscheinlichkeit zu liegen. In der Literatur ist thatsSchlich nur ein 
einziger Fall verzeichnet, der fUr di^ M5glichkeit einer Schadigung 
der menschliohen Gesundheit durch den Genuss von Psorospermien 
spricht; indessen ist dieser Fall nur oberflUchlich studirt und dem 
Fleische kQnnen auch ganz andere Schftdlichkeiten als Psorosper- 
mien angehaftet haben. Babe berichtet: Im November 1878 er- 
krankten in Bodenstedt 7 Personen fast gleichzeitig unter denselben 
Erscheinungen y indem sie vortlbergehend Uebelkeit, Leibschmerz^ 
Erbrechen und Durchfall zeigten. Die Eranken batten ausnahmslos 
kurz vorher rohes Fleisch von ein und demselben Schweine ver- 
zehrt. In dem verd'^chtigen Fleische fanden sich Psorospermien- 
schlHuche in ganz ungewOhnlicher Menge und in Form und GrOsse 
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80 YollstSUidig entwickelt, wie sie nur selten gesehen werden. — 
Hit dem rohen Fleische warden 4 Eaninchen gefttttert, die 8&mmt- 
lich krank warden and starben. 

Schutzmaassregeln. 

Beim Vorkommen grosser Mengen yon Miescher'schen SchlHa- 
chen wird sich der Genass des Fleisches schon durch sein unappetit- 
Itches Anssehen verbieten. Der Genuss des rohen, mit den Parasiten 
versehenen Fleisches ist zn widerrathen; anch soUte dafbr gesorgt 
werden, dass solches Fleisch nicht als tadellose Waare in den Handel 
gelangt Gekochtes nnd sonst gat znbereitetes Fleisch kann ftlr un- 
gef&hrlich gelten, da die Parasiten schon sehr leicht zerstdrt werden. 

Aetinomyeose. 

Geschichtliches. Im Jahre 1870 fand Habn in der sogenannten 
Holzznnge des Rindes einen Pilz, den er ftir eine Art Pinselschimmel 
hielt. — Im Jahre 1877 ermittelte Bollinger, dass eine Reihe lUngst 
bekannter Nenbildaogen des Rindes, vor alien Dingen die grossen Ge- 
schwfllste an den Kieferknochen, die man bis dahin za den Osteosarkomen 
gezfthlt hatte, weiter geschwolstartige Neabildaogen an der Zonge and 
an anderen Stellen der Maal- and RachenhOhle, im Kehlkopfe, sowie am 
Schlande and selbst im Verdaaangsapparat mit anschliessender secondlirer 
Affection der Lymphdrtlsen einen Pilz bergen, der nach Harz den Schim- 
melpilzen beizaztthlen ist and den Namen Actinomyces bovis Harz 
Oder Strahlenpilz erbalten hat. Die darch den Pilz hervorgerafene 
Gewebserkrankang hat Bollinger als Actinomycosis bezeichnet. 
Johne and Ponfick haben die ersten F&Ue von Actinomycosis des 
Schweines constatirt. 

Israel fand sp&ter bei zwei Menschen, die anter ,, eigenthtlmlichen 
pyftmischen Erscheinnngen^ za Grande gegangen waren, in zahllosen Eiter- 
herden eigenthttmliche gelbliche K(5rner, die er als Pilze erkannte and 
die nach anserem heatigen Wksen nnzweifelhaft Actinomyces waren. Der 
erste mit Bewasstsein beobachtete Fall von Actinomycosis des Menschen 
mass Ponfick zageschrieben werden and f^llt in das Jahr 1879. Be- 
senders hat aach Ponfick die Identitttt der Aetinomyeose des Menschen 
and der Thiere vertreten. Johne ist zaerst der experimentelle Nach- 
weis gegltlckt, dass die Aetinomyeose eine Infectionskrankheit set; zn 
dem gleichen Resaltate gelangte spater aach Ponfick. Israel hat 
Aetinomyeose des Menschen mit Erfolg aaf Kaninchen (ibertragen. 

Natnrgeschichte des Strahlenpilzes (nach Ponfick). 
Bei einer ca. 200£etchen VergrOssemng erscheint der Pilz in Form 
von kugeligen Rasen, die sich vom Centrnm nach der Peripherie 
bin strahlig ansbreiten, einen blassgelben Farbenton nnd einen eigen- 
thttmlichen Glanz besitzen mid in ihrer Form an die sogenannten 
Margarinkrystalle erinnem.^ Heist bilden mehrere dieser Engein 



Fig. 36. 
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manlbeerartige A^n^gste, die schoo das nnbewaffnete Ange als feine 
KOrnchen zn erkenneD vermag. 

Jeder Actinomycesrasen beeitzt etne eigentbUmlich grannlirte 
Oberflftcbe, indem zabllose rundliohe KSpfohen attfe dichteste nebeo 
eioander grappirt, ein zierlicbeB Moaaik erzengen. Selbst starke Ver> 
grOBsernngen achaffen keine 
Belehrnng liber die feinere 
ZusammenBetziing, so lange 
nicht durcfa Zerschlagen oder 
Zerznpfen die eiDzelnen Ele- 
mente selbeULndig gemacht 
siud. 

An einem derartig io die 
letzten Bestandtheile anfge- 
lOsteD RaseD erkennt man 
bei Anwendung eebr starker 
VergrOssenmgeD , dass der 
Basen sicb aos einer Un- 
zabl feiner F&den anfbant, 
die gemetniglich gestreckt, 
seltener leicht wellig oder 
selbat spiralig verlanfend 
mehr niid mebr anBcbwellen, 
am oben zapfen- oder ken- 

lenfHrmig zn endigeo. Diese AtiiMniMi boTi. uch jobns 

FKden atreben insgesammt 

von der Mitte der Dmee aae, wo ein dichtes Gewirr von mannig- 
facb Terscblnngenen F&den angetroffen wird, die mycelartig ange- 
ordnet sind. Indem dieee F&den mehr nnd mehr ihren wnrzelfiuer- 
ilhnlichen Charakter abBtreifeo and den eines Stengels annehmen, 
streben' sie, nnr sehr nnbedentend an Masse znnehmend, schlank tmd 
frei empor, bis plStzlich der bis dahin nngetbeilte Faden dtcbt ao 
der Oberflache dea Basena in zwei oder mehrere Zweige zerfftlU, die, 
sehr raech an Masse znnehmend, in mftchtigen Kolben oder Eenlen 
endigen. Diese Eolben, welche Harz als Conidien anapricht, zeigen 
einen eigenthamlichen Glanz nnd eineo gelblich-grUnen Schimmer. 
Die Art der Abzweigang der Endkolben zeigt groaae Verschieden- 
beiten; oftmalB beBitzen die EndstUcke eine gabel- oder dolden- 
artige Anordnong, mitnnter erscheint der Faden in mehrere Endf&den 
gespalten zn aein, zuweilen zeigen die Kenlen eJn TaricSses Ans- 
aehen. 
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Die FS^en sowohl als die Kenlen setzen den eingreifendsten 
chemischen Einwirkungen erheblichen Widerstand entgegen und 
weder durch SS^uren noch dnrch Alkalien werden sie gel5st — 
Die F^den sind ftlr die Aufnahme von Farbstoffen ansserordenilich 
empfUnglich nnd imbibiren sich auf das lebhafteste bei Anwendong 
von Jod, Anilin, Cochenille, Htoiatoxylin, Pikrins^ure u. s. w. 

Drei Haaptbestandtheile sind es also, welche sich am Auf baa 
jeder kugeligen Druse betheiligen: einmal ein wirr verschlungenes 
Faserwerky den Kern der Druse darstellend, sodann ein Wald radiar 
ausstrahlender Faden, als Mittelsehicht den breitesten Raum einneh- 
mend, endlich eine Ffille keulenfbrmiger Endsttlcke, theils einzeln^ 
theils zu Btlscheln gruppirt, die ftusserste Zone bildend. 

In mehreren Punkten, welche den Ban des Actinomyces betreffen, 
besteht noch nicht voile Ueberzeugung, was haupts^chlich wohl auf 
den Umstand zurUckzufllhren ist, dass das cultivirte wachsende Ob- 
ject noch nicht genflgend studirt ist. 

Nach dem ttbereinstimmenden Urtheil von Cohn, de Bary 
und Pringsheim handelt es sich bei Actinomyces ganz unzweifel- 
haft um pilzliche Gebilde, und zwar wahrscheinlich um einen Schim- 
melpilz; um eine Form freilich, die alien anderen bekannten Pilzen 
so fern zu stehen scheine, dass es vorl^ufig unmOglich sei^ sie einer 
bereits vorhandenen Gruppe anzureihen. — Nach Harz's Meinung 
dUrfte der Pilz am naturgemEssesten den Hefepilzen beizuz&hlen 
sein und er stellt wahrscheinlich die Gonidienform eines hOheren 
Pilzes dar, der allerdings entwicklungsgeschichtlich noch nicht nach- 
gewiesen, vielleicht aber doch mit einer uns bekannten Form sehr 
nahe verwandt oder gar identisch ist. — Ponfick hlllt es nicht 
fflr unmOglich, dass die Actinomycesdrusen AbkOmmliuge von Schisto- 
myceten sind, welche der Leptothrix-Streptothrix-Gruppe nahe stehen 
oder angeh5ren; AbkOmmliuge freilich, die durch besondere Einflttsse 
eigenartige Modificationen angenommen haben dflrften. 

Verhalten des Strahlenpilzes im thierischen Organismus. 

Gelangt der Strahlenpilz in den Organismus, so vermehrt er sich 
unter gUnstigen Verhaltnissen und ruft durch seinen Reiz eigenartige 

1) Im Gegensatze hierzu soUen die jugendUchen Pilzelemente nach Israel, 
dem es geglClckt ist, Actinomyces auf kOnstlichem Nlilirboden zu zachten, eine 
ganz ungewOhnliche Empfindlichkeit gegen llussere EinflQsse zeigen. Nicht reines 
Wasser,' ja nicht einmal 0,5 proc. Eochsalzldsung soil im Stande sein, die jogend- 
lichen Pilze auf l&ngere Zeit in ihren ursprQnglichen Formen zu erhalten; die 
Elemente soUen vielmehr unter diesen Verh&ltnissen zu ganz phantastischen 
Figuren aufquellen. 
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GewlU^hse hervor, die man za den InfectionsgeschwUlsten zS^hlen 
muss. 

Im Nachfolgenden bringen wir eine Beschreibang der actinomi- 
cotischen Neubildungen beim Rinde, im Wesentlichen nach der yor- 
ztiglichen Schildemng Ponfick's: Der h9,ufig8te Sitz des Leidens 
ist der Unterkieferwinkel, hier sieht man mnfangreiche fleiscbige Aus- 
wttchse, annHhemd halbknglige Enollen, bervortreten. Das Hocb- 
plateau derselben ist bS,ufig durcb Drucknekrose gescblldigt and bei 
Anwendung von seitlicbem Dmck gelingt es wobl, aus dem anscbei- 
nend ganz gleicbmS^igen speckigen Grunde PfrOpfe einer zllben 
eiterartigen Masse bervorznpressen , in welcber man bei sorgfUltiger 
Beobacbtung kleine E5mcben von scbwefelgelber oder mebr weisser 
FUrbung erkennt. Besonders sebarf treten diese E()mcben bervor, 
wenn man eine dilnne Lage der z9,ben Masse auf einem ObjecttrHger 
ansbreitet nnd gegen das Liebt bUlt. Die EOmcben sind ziemlicb 
fest und so innig mit der z'dben Masse verbnnden, dass es nor mit 
Mttbe gelingty sie zu isoliren. 

Auf einem durcb das 6ew9,cbs gelegten Querscbnitt kommt eine 
speckige, an Sarkomgewebe erinnemde Substanz zum Vorscbein, die 
keine Lappung erkennen IlUst. Ueber die feste mebr weisse speckige 
Grundsubstanz quellen eine Menge eigentbtlmlicb mattgrauer Herde 
bervor, die ein nngleicb lockereres GefUge besitzen, meist rundlicb 
erscbeinen und einen Durcbmesser von Vi— 5 Cm. erreicben. Das 
Gewebe dieser Herde erscbeint eigentbilmlicb markig oder sebwam- 
mig und entbftlt zablreicbe kleine LOcber, aus denen man beim 
Ueberstreicben mit der Messerklinge eine suizig-scbleimige Masse 
gewinnty in der sicb zablreicbe von den oben erw9.bnten K5rncben 
vorfinden, daneben zeigen sicb gr5ssere HoblrHume^ die wabenartige 
G&nge bilden, die sicb in die Tiefe fortsetzen, bald scbmaler wer- 
dend, bald sicb verbreitemd, bald mit benacbbarten zusammenstos- 
send. Aus diesen GSlngen kann man die oben erwftbnten eiterartigen 
PfrOpfe ausdrticken, die in selteneren Fallen eine mebr graue oder 
gar eine sulzige und durcbscbeinende Masse bilden. Die mit den 
gelben Pfr5pfen gefdllten Hoblrftume erinnem an „kalte Abscesse*" 
und erreicben wobl die GrOsse eines kleinen Apfels, meistens sind 
sie allerdings nennenswertb kleiner. 

Dieser Tumor wS^bst aus den den Kiefer bedeckenden Weicb- 
tbeilen bervor und umfasst auf der anderen Seite den Kieferwinkel 
auf das innigste. In ausgesprocbenen FftUen, d. b. in solcben, wo alle 
Bestandtbeile ergriffen sind, erstreckt sicb die neoplastiscbe Substanz 
continuirlich bis zum Periost^ indem sie Unterbaut- und Muskelge- 
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webe Yollsttodig durchsetzt and bis zor Unkenntlichkeit yemichtet 
Je mehr man sich ttbrigens der Beinhaut n^hert, desto mehr macht 
die in den oberen Lagen yorherrschende weiche und saftige Be- 
schaffenheit einer derberen, rein speckigen Platz and die schwam- 
mig-wabigen Herde rlicken weiter aaseinander. Bine mlU^htige sehnig- 
weisse Schicht lagert sich tiber den Knochen and es erweist sich 
meistens als ein Ding der UnmOglichkeit, den mit dem sehnig yer- 
dickten Periost zu einem Ganzen yerschmolzenen Fangos yon dem 
Knochen loszaschUlen. Darch eine FttUe grOberer and feinerer le- 
cher, Graben and Lacanen dringt yielmehr die Wachenmg in die 
Knochensabstanz ein, indem sie nicht allein die Gorticalis darch and 
darch infiltrirt and in solcher Aasdehnang in ein fast rein fleischiges 
Gewebe yerwandelt, dass nur noch spHrliche starre Balken den or- 
sprtlnglichen Gewebscharakter yerrathen, sondem aach in der Spon- 
giosa sich einen Weg bahnt and sich zwischen den Alyeolen der 
Backenz9,hne aasbreitet HUafig ist die Neabildang anaafhaltsam 
nach oben gedrangen, die Z^hne erst lockemd, dann emporhebend; 
dabei erscheinen die Zllhne an ihren Warzeln halb aafgezehrt and 
gewissermassen aaf der HOhe des Tumors schwebend, wfthrend ihre 
Kronen fast ausnahmslos unyersehrt sind. Auch pflegt sich die 
Masse, zur Seite der Alyeolen angelangt, in der Richtung gegen das 
Zahnfleisch und die Mandh5hle auszubreiten and kommt dann za- 
n&chst neben der Zahnreihe und zwar meistens lateralw9,rts yon der- 
selben zum Vorschein. Jetzt treten auch in der MaulhOhle halbku- 
gelig sich w5lbende Tumoren auf, die oberfiftchlichen Llteionen unter- 
liegen, da und dort zerfallen und ulceriren. 

Auf der ganzen Strecke yon der Gorticalis bis zur Maulb5hle 
hin hat das neoplastische Gewebe ttberwiegend einen weichen, s&f- 
tigen Gharakter, ein graugelbes, yorqueilendes, fast markiges Ausseheo. 
Nur unmittelbar zur Seite der knOchemen Ueberreste besitzt es erne 
dichtere speckige Beschaffenheit Die Einsprengungen der kOmer- 
haltigen PfrOpfe sind yon den bisher geschilderten insofern abwei- 
chend, als sie hier zwar im Ganzen sehr yiel zahlreicher sind, jedes 
fttr sich aber sehr klein ist und in der Regel kaum mehr als Steck- 
nadelkopfgrOsse erreicht. 

Erst nachdem man den Knochen der Maceration unterworfea 
hat, yermag man yoU und ganz zu ttberblicken, dass es sich hier 
um eine so tiefgehende ZerBtQrxmg hand^lt, wie sie keine Knochen^ 
kraukheit sonst jemals zu Wege bringt, die bOsartigsten Neoplasmen 
ausgenommen. Ein grobes Netz- und Balkenwerk, zusammengesetzt 
aus mannigfach yerzweigten Knochenspangen yon sehr ungleichem 
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and wechselndem Ealiber, spannt sich dorch zahllose Hohliilamey 
die bald kugelig-elliptisch sind nnd mehr abgeschlossen^ bald gang- 
oder spaltartig mit benachbarten vielflUtig znsammenstossen oder sich 
.ireuzen. Dazwischen bemerkt man bier nnd dort eigenthtimliche 
Jnebenheiten and Answtichsey die sich darch ihren Sitz and ihre 
Yanderlich grotesken Formen ebenso sehr wie darch ihr lockeres 
i'ein bimsteinartiges Geftige als mehr oder weniger consolidirte Osteo- 
';>hyten verrathen. Andererseits sieht man anch, wenngleich erheb- 
lich sp&rlicher, nnyerhlUtnissmllssig dichte and harte Partien nicht 
iehlen, welche sich nnr als Aasdrack eines abgelaafenen entzttndlich- 
byperplastischen Processes mit Aasgang in Sklerose denten lassen. 
In manchen F&llen nan wird gar keine Affection des Unter- 
Vieferknochens selbst angetroffen. Ich £eind bei einem zweij9,hrigen 
^inde eine fast kinderkop%rosse Geschwalst am Hinterkieferwinkei^ 
lie den Eiefer yon beiden Seiten fest amfasste, die sich aber aller- 
▼Urts leicht vom Periost abschElen Hess. Corticalis sowohl als Spon- 
^^osa and Alveolen waren in ihrer ganzen Ansdehnang yoUkommen 
.^esand. Die Neabildongen batten sich nan nach abwftrts bis znm 
itaalwinkel hin erstreckt and waren yon hier aas anter der Manl- 
tchleimhaat sowohl nach abwibrts als nach anfw&rts weiter gekro- 
tihen. Nach abw&rts yerbreiteten sie sich ttber das Zahnfleisch der 
SchneidezUhne ; nach anfwHrts koonten sie bis hinter die Backenzfthne 
des Oberkiefers yerfolgt werden. Ueberall batten sie aaf diesem 
Wage das Aaftreten bohnen- bis wallnnssgrosser Tumoren in der 
AfanlhOhle bewirkt, die darch Dracknekrose ihren Schleimhaatttber- 
zag yerloren batten. Von der Wangenschleimhaat aas waren die 
Nenbildangen hinter dem letzten Backenzahn des Oberkiefers aaf 
den harten Ganmen ttbergetreten and batten an diesem ganz enorme 
Wacherangen bewirkt Am ganzen harten Gaamen waren nar noch 
Radimente yon Staffeln zn erkennen, der normale Schleimhaatttberzng 
war zam Theil darch ILlteres Narbengewebe ersetzt, zam gr5ssten 
Theil aber in eine stark ger5thete wnnde Granalationsfl&che , die 
sich aas zahlreichen etwa wallnnssgrossen Inseln znsammensetzte, 
amgewandelt Aaf Qaerschnitten zeigte sich die so yerftnderte Ma- 
cosa ganz enorm yerdickt and besass in ihren oberen Partien eine 
MlUihtigkeit yon ca. 5 Cm. Aaf der ganzen SchnittflUche traten an 
Stelle des normalen Gewebes markige GewSlchse mit zahlreichen 
kleinen gelben PfrOpfen, die sehr reich an Actinomycesrasen waren^ 
heryor. Die kn5cherne Grnndlage des harten Gaamens war in fthn- 
licher Weise yerftndert, wie man das sonst am Unterkiefer sieht In 
das Antrnm Highmori der linken Seite ragte ein apfelgrosser Tnmor 

Sehmidt-Mftlheim. Handb. d. FleUclikiuide. 11 
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hineiiiy derselbe war yon der vOllig intacten Schleimbaat fiber- 
zogen. 

An der Znnge nnd am Eeblkopf findet man gleichfalls h&nfig 
actinomycotische Gew&chse. 

Doch ancb in den L an gen ist man denselben bereits mebrfaeh 
begegnet. Pflug beschreibt einen Fall von Lungenactinomycosis des 
Bindes in Form acater Miliartnberculosis wie folgt: dnrch die nor- 
male Pleura schimmem viele miliare, stecknadelkopfgrosse Tnberkel 
hindureh. Auf der Schnittflftcbe erscheint die Longe dnreb zabllose 
kleine Taberkelchen stark granulirt. Unter dem Mikroskope finden 
fiich ip diesen Tnberkeln nnd fast immer genau in deren IGtte mnde, 
gelblich-grttne, kngelige E5rper, welche ans radilb- geordneten^ peri* 
pherisch kolbig angeschwoUenen Strahlen bestehen, die als Actinomy- 
ceskugeln erkannt werden. — Ponfick traf einen kleinen actinomy- 
cotischen Herd im yorderen Lappen der linken Lnnge eines Bindes 
an. Nicht fern yon der Spitze dieser Lunge lag eine wenig fiber 
erbsengrosse Partie dicht unter der ganz unyersehrten Pleura, welche 
eine gallertige Bandzone und mehrere matt graugelbe Kerne im 
Centrum erkennen liess. Im Bereich dieser kleinen Verdichtnng 
zeigten sich die Alyeolen mit yielen kleineren und grOsseren Bund* 
zellen erfttUt, denen, je mehr gegen die Mitte, desto reichlichere 
E5mchenkugeln nebst fettigem Detritus beigemengt waren, sowie 
mehrere Drusen und Basen yom typischsten Aussehen. — Hink fand 
bei einer Euh die rechte Lungenpleura stellenweise an das Brustfell 
angelOthet und an dem Mittellappen der rechten Lunge im Umiange 
eines Handtellers meist erbsengrosse, ziemlich feste gelbliche Kn5t- 
chen eingelagert, die auf den ersten Blick yon gew5hnlichen Tnber- 
keln nicht zu unterscheiden waren. Die ttbrige Lunge war yoUst&ndig 
normal. Die En5tchen liessen sich leicht aus dem Lungengewebe 
ausschElen und schon makroskopisch deutlich yon Tnberkeln unter- 
scheiden. Auf dem Durchschnitt zeigten sich n&nlich yerschiedene, 
mehr central gelegene Oeffnungen, aus denen nmn weisslicbe, mit- 
esserartige Wtlrstchen herausdrttcken konnte. In diesen femden sich 
gelbe E^mchen, die als Actinomycesrasen erkannt wurden. An 
Schnittpr&paraten liess sich der Ban der En5tchen genauer studiren. 
Central waren ein oder mehrere yerkalkte Pilzkugeln eingebettet in 
eine starke Lage yon Granulationsgewebe ; darauf folgte ein lockeres, 
mit Granulationszellen infiltrirtes BindegewebC; das sich allmfthlich^ 
unter Verlust der Zellen, mehr und mehr zu einer fibrOsen Aussen- 
schichte yerdichtete. Am Eiefer und in der Maul- und BachenhOhle 
fehlte jede Geschwulst — Auch Pusch hat einen Fall yon Lun- 
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genactinomycosis bei einer Eah und einen solchen beim Schwein 
beobachtet; letzterer erinnert an den Pflug'schen Fall. — Ich fand 
bei einer Euh, die umfangreiche GewUchse am Unterkiefer nnd in 
der Maulh^hle zeigte, in beiden Lungen Hunderte von linsen- bis 
wallnnssgrossen KnOtchen. Die oberfl^chlich gelegenen wQlbten sich 
vielfach tiber die ganz nonnal erscheinende Pleura hervor. Nach 
dem Darchschneiden quoll die graue markige Gmndsnbstanz der 
Enoten anfFallend stark Uber die Schnittfl^che hervor and bei An- 
wendnng von seitlichem Druck liessen sich die bekannten gelben 
PfriJpfe mit den Actinomyceseinlagerangen gewinnen. In der Nahe 
der grttsseren Enoten fanden sich vielfach ganze Conglomerate von 
miliaren EnOtchen. Die Bronchialdrtlsen waren v5llig unver'dndert. 

Anch in der Leber konnte ich die GewUchse nachweisen. Die 
Leber des oben erw^hnten zweij^hrigen Bindes enthielt nUmlich 60 
bis 70 Sttick derbe, runde, weisse Enoten von der GrOsse einer 
Eirsche bis zu der eines Apfels. Dieselben sassen in der ganzen Leber 
zerstreut und lagen bald mehr oberflachlich, bald mehr in der Tiefe. 
Ganz eigenthtimlich verhielten sich die Gew^chse beim Anschneiden; 
Uber die Schnittfl^che nUmlich quoll die markige Grundsubstanz der 
Neubildung in ahnlicher Weise hervor, wie ein zusammengepresster 
Schwamm beim Nachlassen des Druckes. Sonst zeigte die Schnitt- 
fl^che das bereits mehrfach geschilderte, fUr Actinomycosis charakte- 
ristische Yerhalten. Eine bindegewebige HttUe umschloss die mar- 
kigen GewUchse und diese liessen sich ziemlich leicht aus ihrer 
Eapsel lossch'dlen. Hierbei zeigte es sich, dass die Eapseln keineswegs 
glatte Wandungen besassen, sondern dass sie zahlreiche Yertiefungen 
aofwiesen, in welche die Gewachse ihre Forts^tze hineingeschickt 
hatten. 

Johne und Ponfick konnten Actinomycestumoren im Enter 
von Schweinen nachweisen. Inmitten einer machtigen, halbkugeligen 
und sehr derben Anschwellung des gesammten MammakQrpers fand 
sich eine grosse Zahl weicherer rundlicher Enoten da und dort in 
die speckige Substanz eingestreut. In den meisten Enoten zeigten sich 
gallertig-breiige Ansammlungen mit eingesprengten gelben Flecken, 
Inseln und HOhlen. Neben diesen stiess man auf fast ebenso grosse, 
mit dickem grau-gelblichen Brei gefttllte S^cke, welche nach Umfang, 
Gestalt und Inhalt am eh est en mit Atheromen zu vergleichen waren. 
Der graugelbe Brei enthielt hirsekorngrosse weisse E5mer, welche 
aus verkalkten Actinomycesrasen bestanden. 

Ueber das angebliche Vorkommen von Actinomyces im Schweine- 

fleisch vergl. S. 141. 

11* 
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Die Actinomycose als Infectionskrankheit. 

Johne hat zuerst dorch EinfUhraiig von Pilzen in die Banch- 
hbhle der Blalber willkttrlich Actinomycesgewachse erzeugt und den 
exacten Nachweis geliefert, dass die Actinomycose eine Infections- 
krankheit ist. Ponfick fasst das Besultat seiner umfangreichen ein- 
schlSgigen Experimente folgendermassen znsammen: Auf dem Wege 
der Ffltterang ULsst sich, yielleicht nur insolange die SchleimhEute 
ganz nnversehrt sind, eine Ansteckung nicht erzielen. Auf dem Wege 
der Impfung dagegen vermag man sicher im snbcntanen and inter- 
muscuiaren, vielleicht auch im submucOsen Gewebe, in hervorragen- 
dem Maasse jedoch in der Baachh()hle, ein selbst^ndiges Wachsthum 
junger Tumoren anzuregen. Bedeutsame Merkmale dieser Neoplasia 
zeigen sich gUnstigenfalls bereits noch vor Ablauf eines Monates, am 
nach 3 — 4 Monaten in unverkennbarster Weise zar Geltang za ge- 
langen. Aaf dem Wege der Einbringang in dieBlatbahn kann 
man ebenfiiUs — im Laufe einiger Monate — typische Neugebilde 
in den Langen za Wege bringen. 

Gefahren des Strahlenpilzes fflr die menschliche 

Gesandheit 

Die Mittheilangen fiber das Yorkommen von Actinomycosis beim 
Menschen mehren sich mehr and mehr and die darch den Aafenthalt 
des Pilzes bedingten Gefahren sind hier angleich grosser als bei den 
Thieren, weil beim Menschen eine grosse Neigang zam Zerfall der 
Gew^chse and zar Bildang amfangreicher Metastasen besteht 

Ist zwar eine Uebertragung des Strahlenpilzes von den Thieren 
aaf den Menschen noch nicht sichergestellt, so kann die MOglichkeit 
einer solchen doch nicht bestritten werden. Ponfick theilt einen 
Fall mit, in dem ein an Actinomycosis leidender Kranker yiel an 
einer an derselben Erankheit leidenden Eah za than gehabt hat and 
er h^lt es fUr mOglich, ja fUr wahrscheinlich , dass jede beliebige 
Stelle der Easseren EQrperoberflSlche in der nSlmlichen Weise wie die 
einer Schleimhaat als Atriam morbi za dienen vermag: die selbst* 
verstllndliche Yoraassetzang dafUr bildet hier wie dort das Zasam- 
mentreffen einer Yerletzang mit der Einfahr der Eeime des Strahlen- 
pilzes. 

Schatzmaassregeln. 

Die Fleischbeschaa hat die Actinomycose als eine aaf den Men- 
schen tlbertragbare Infectionskrankheit aafzafassen. Die gr()S8te Ge- 
fahr ist anzweifelhafi; dann gegeben, wenn man mit wnnden H&nden 
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an den Neoplasien manipulirt Schon beim Abledern des Thieres nnd 
beim Bertihren des kranken Fleisches im Scblacbthans, im Metzger- 
laden und in der Eticbe kann mQglicherweise eine Infection erfolgen. 
Bel lokaler Erkranknng yemicbte man die kranken Theile und deren 
Umgebnng aof das grttndlichste ; beim Anftreten von Metastasen in 
Lnngen, Leber n. s. w. untersage man den Fleischgennss ganz. 

Die Landwirthschaft kann durch rationelle Haltnng der Thiere 
viel zur Verringerung der Krankheit beitragen. Der Pilz dringt in 
der Begel dnrch die verletzte Hussere Haut am Unterkiefer in den 
Organismas ein 0, eine langsam aber onauf haltsam von aussen nach 
innen fortschreitende Wuchenmg bewirkend. Die Verletzongen der 
Hant entstehen meist dnrch Stossen oder Reiben an der Erippe nnd 
an den die Erippen abgrenzenden Scheidew&nden ; der Pilz selbst 
kommt weit verbreitet in der Natur vor und seine Tr^ger sind wohl 
die Futterstoffe ; er scbeint nach Ponfick nur auf den Augenblick 
zu barren, wo sich an irgend einer SteUe ein Pfl^rtchen Qffhet ^), um 
in das Gewebe einzudringen und in scbleichendem YorwHrtswtihlen 
die weitesten Strecken zu verheeren. Demgem^ss hat man sein Augen- 
merk auf eine Construction der Erippen zu lenken, die Yerletzungen 
am Eiefer weniger hHufig macht als bisher. Eventuell w^e die Ap- 
plication Yon Schutzkissen am Unterkiefer zu empfehlen. 

Taberkulose. 
Die Tuberkulose als Infectionskrankheit. 

y ill em in bat im Jahre 1865 die Tuberkulose ftir eine specifische, 
von Mensch auf Thier und von Thier auf Thier tlbertragbare Infections- 
krankheit erkl&rt und diese Lehre auch auf experimentellem Wege bis 
zu einem gewissen Grade gesttttzt. 

Zahlreiche Experimentatoren bestntigten bald, dass gewisse Yer- 
snchsthiere, denen man ein Sttlckchen tuberkuldser Substanz unter die 
Haut schiebt; nach ca. 6 — 10 Wochen an allgemeiner Tuberkulose zu 
Grande gehen. An den abgemagerten Thieren findet man dann: sub- 
miliare Eraptionen auf dem Peritoneum oder der Pleura, in den Nieren, 
der Leber, Milz, im Elnochenmark und den Aderh&uten; ferner kEsig 
Ter&nderte Lymphdrtisen und k^ge Enoten in den Lungen. 

1) Dass daneben auch Yerletzungen an anderen Stellen der ftusseren Haut, 
sowie solche in der Maul- und RachenhOhle als Eintrittsstellen des Pilzes dienen 
kOnnen, soil nicht bestritten werden, nur sind letztere weder die einzigen — wis 
das von mancher Seite behauptet wird — , noch die h&ufigeren. 

2) Oftmals bleibt der Pilz ruhig im Organismus liegen, ohne jeden Schaden 
zu bewirken. Jobne fand ihn bei 21 Uberhaupt darauf untersuchten Tbieren 
20mal in den Mandeln des Schweines, ein Befund, der von Ponfick best&tigt 
wird. Die daselbst vorbandenen Futterpartikelcben waren mit Acdnomycesvege- 
tationen Ubers&t. 
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Die Beweisfiihrangy dasa die Taberkulose eine apecifische Infectiona* 
krankheit aei, war aber sowohl in Bezng auf die Natnr des specifischen 
Krankheitserregers als auch auf den Zusammenbang zwisehen Impfong 
und Erkrankung Itlckenbaft geblieben^ und als man die tiberraschende 
Beobachtung machte, dass anch nacb der Einimpfung von anscheinend nicht 
tuberkuldsen thierischen Substanzen^ ja selbst nach der Einftihnmg aller 
mdglichen Fremdkdrper unter die Haut von Eaninohen und Meerschwein- 
ehen, sich nach yorheriger Bildung yon kHsigen Herden an der Impf- 
stelle allgemeine Miliartuberkulose entwickelte, da erklftrte man die Ta- 
berkulose einfach ftir eine Resorptionskrankbeit^ ftir den Effect der Auf- 
nabme eines eingedickten klUigen Exsudates^ welches sich an der Impfstelle 
unter dem Einflusse des Fremdk($rpers gebildet hatte^ in das Blut. 

Es ist das Yerdienst Klebs', darauf hingewiesen zu haben^ dass 
bei den letztgenannten Yersuchen eine unbeabsichtigte tuberkuldse Infec- 
tion der Yersuchsthiere in Folge ungentlgender Beinigung der Substanzen 
und der Instrumente oder in Folge mangelhafter Isolation der Yersuchs- 
thiere nicht ausgeschlossen schien. Und in der That haben sorgftltig 
durchgeftihrte neuere Yersuche das Berechtigte dieses Einwandes ergeben. 
Gohnheim^ Fr&nkel u. A. erhielten bei Berttcksichtigung der Klebs- 
schen Eritik ausnahmslos nur negatiye Resultate, und Cohnheim; frttber 
einer der bedeutendsten Specificitatsgegner, hat sich nunmehr unumwun- 
den auf den entgegengesetzten Standpunkt gestellt. 

Aber fUr die specifische Natur des Tuberkelgiftes wurden noch 
weitere Beweise gebracht. Gohnheim ftthrte intraoculare Impfun- 
gen aus und yermochte so bei Yermeidung jedef Yerk&sung an der 
Impfstelle Miliartuberkulose zu erzeugen. Brachte er ein kleines^ yorher 
gut gereinigtes Sttickchen tuberkultfser Substanz in die yordere Augen- 
kammer eines albinotischen EaninchenS; so entstand zun^chst eine leichte 
Iritis und Keratitis^ die sich durch AtropineintrHufelungen ziemlich be- 
herrschen liess. Nach einigen Tagen war die Homhaut ganz klar, auch 
im Humor aqueus war nichts yon Flecken zu sehen^ so dass man das 
implantirte Stfickchen ganz scharf wahmehmen konnte. So blieb der 
Befund einige Zeit; hQchstens^ dass das Sttickchen sich etwas yerklei- 
nerte. Zwisehen dem 20. und 30. Tage aber &iderte sich das Bild mit 
einem Schlage; es zeigten sich im Gewebe der Iris kleine durchschei- 
nende graue EnOtchen in grosser Anzahl; sie ragten ein wenig in die 
vordere Augenkammer hinein und zwisehen ihnen zeigte sich die Iris 
intensiy und yerwaschen gerdthet. In den folgenden Tagen nahm die 
Menge der EnQtchen noch zu und einige derselben waren bis zu dnem 
Durchmesser yon ca. i Mm. herangewachsen. Yon da ab blieb der 
Befund bei einigen Augen Wochen hindurch stationilri w&hrend in an- 
deren Fallen zu der Iritis noch eine schwere Eeratitis yasculosa nodt 
Eeratomalacie hinzutrat und bei einigen Thieren die Augen unter den 
Erscheinungen der Panophthalmitis zu Grunde gingen. Aus diesem Be- 
funde schloss Gohnheimi dass die Tuberkulose eine Infectionskrankheit 
sei und dass ihr ein Incubationsstadium yon ca. 25 Tagen zukomme. 

Zu dem gleichen Ergebnisse fohrten auch Yersuche yon HUnsell 
und Deutschmann^ die zugleich feststellten, dass nur wirkliches tuber- 
kul(5ses Material den beschriebenen Erfolg aufweist. 
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Baamg&rten hat dann durch Inoculation tnberknl5aer Massen 
vom Binde dargethan^ dass diese genau wie tuberkuldses Material Tom 
Menflchen wirken; auch vennochte er dorch Injection von Bint perl- 
siichtiger Binder in die vordere Angenkammer Iristnberknlose zu erzen^ 
gen. Zngleich wies er nach^ dass diese Tuberkulose durch mehrere 
Generationen hindurch weiter verimpfbar war. 

Doch auch noch auf anderen Wegen liess sieh unter Vermeidung 
jeder Yerk^Uung durch Einftthrung von tuberkul($sem Material in den 
Organismus Tuberkulose erzeugen. Tappeiner nlbnlich yerrieb tuber- 
kulose Massen mit Wasser und liess diese Massen in fein zerst&mbtem 
Zustande auf die Bespirationsorgane der Versuchsthiere einwirken. Diese 
Versuche fanden mehrfache Wiederholung und ftthrten zur Entwicklung 
von Lungentuberkulose. 

Weiter hat man Ftttterungsversuche mit tuberkulOsem Material 
ausgeftlhrt und diese weisen zugleich auf die Gefahr hin^ welche der 
menschlichen Gesundheit durch den Genuss von Fleisch und Milch perl- 
Biichtiger Binder drohen. Nach dem Yorbilde Ton Gerlach und Chau- 
veau haben zahlreiche Experimentatoren geeignete Versuchsthiere mit 
Enoten von den serOsen Hiluten oder mit MUch von perlslichtigen Thieren 
gefbtterty nach einiger Zeit getOdtet und obducirt. Johne hat die wich- 
tigsten dieser Y^rsuchsreihen zusammengestellt; sie umfassen die an 322 
Thieren gewonnenen Ergebnisse: 





FttUe mit 


Fttlle mit 


Fttlle mit 


YersucliBthiere 


positivem 


negativem 


zweifelhaftem 




Erfolg 


Erfolg 


Erfolg 


1 Pferd .... 


«/o 


100 «/o 


•/o 


5 Kalber .... 


100 - 


- 


. 




35 Schafe .... 


51,4- 


42,9- 


5,7. 




13 Ziegen .... 


84,6- 


15,4- 


. 




60 Schweine . . . 


65 - 


18,3- 


16,6. 




171 Kanlnchen . . 


31,2- 


66,5- 


2,3. 




20 Hunde .... 


25 - 


75 - 


. 




9 Katzen .... 


55,5- 


44,4- 


. 




6 Meenchweinchen 


83,3- 


16,6- 


- 


' * 


2 Tauben . . . 


- 


100 - 


- 



Summa: 



43,5 > 



51,1 > 



5 «/o 



Yon diesen 322 Thieren dienten 259 Sttick zu FtltterungSTersuchen 
mit rohem Material, wobei 47,7^0 positiTe, 48,9 o/o negative und3,3<^/o 
zweifelhafte Besultate erzielt wurden. In 63 Fallen wurde Material^ 
welches 10 — 15 Minuten lang gekocht war, benutzt und hiermit wurden 
35,5 o/o positive, 64,5 % negative Erfolge erzielt. 

Audi Yirchow, der mit der grOssten Skepsis umfangreiche Ftttte- 
rungsversuche untemommen hat, muss zugestehen, dass er eine grdssere 
Anzahl von kranken Thieren nach der Ftttterung gehabt habe, als wenn 
er die Controlthiere tddtete oder die gew5hnliche Erfahrung ttber die 
Krankheiten der Hausthiere zu Httlfe nahm. 

Die M(5glichkeit einer Uebertragung der Tuberkulose durch den 
Genuss von tuberkuldsen Massen sowie auch von Milch perlsttchtiger 
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Etthe iBt deshalb nnzweifelhaft dargethan, wenngleich die YersnchBergeb- 
nisse weniger sicher sind als bei den Impfnngen. Auch dorch Fleisch 
von perlstichtigen Thieren ist diese Uebertragong mdglich, allerdings 
noch weniger sicher. 

Endlich ist auch nocb dorch eine bessere ErforBchnng des die Tn- 
berkulose erzengenden Giftes die Villemin'sche Lehre gesttttzt and der 
Nachweis der Unitilt yon menschlicher and thierischer Tn- 
berkalose geliefert worden. Bereits in der Mitte der 70er Jahre hat 
Elebs gezeigty dass das Oift der Taberkolose aoch aasserhalb des in- 
ficirten Edrpers yermehmngsfSlhig sei and dass man dasselbe nach Art 
pflanzlicher Organismen aof geeignetem NlUirboden zttchten k5nne. Dnrch 
Einpflanzong geringer Mengen taberkaK^ser Substanz in den Dotter frischer 
Hiihnereier gelang es ihm, bei Temperataren von 34 ^ kleine StSlbchen and 
Mikrokokken za zttchten^ welche ebenBo geeignet zar Uebertragong der 
Erankheit aof Thiere waren^ wie das orsprttngliche toberkolOse Material. 

Indessen hat die Lehre von der parasitttren Nator des Toberkelgiftes 
erst dorch Eoch allgemeine Anerkennong gefonden^ als er nachwies, dass 
in alien yon ihm ontersaohten taberkal($sen Prodocten yon Menschen and 
Thieren Bacillen in Form sehr dttnner St&bchen yon der L&nge etwa des 
halben bis ganzen Dorchmessers eines rothen Blotkdrperchens yorkommen, 
die er rein zo zttchten and mit Erfolg zo yerimpfen yermochte. Er coltiyirte 
die Bacillen in mehrfacher Umzttchtong aof geronnenem Blotserom and 
yermochte sie 6 Monate lang aasserhalb des Organismos lebensf&hig zo 
erhalten. Meerschweinchen, Eaninchen^ Eatzen, HondC; Ratten and M&ase 
zeigten nach ihrer Einyerleibong regelmSlssig Miliartoberkolose. 

Koch erkl&rte jetzt die Bacillen fUr so wesentliche Bestandtheile 
des Tuber kels, dass er hetonte, erst durch den Nachweis der Bacillen^) 



1) Bei der Untersochang auf Bacillen bedient man sich am beaten 
der von Zeiss im Jahre 1878 znerst constroirten Objective fOr homo gene 
Immersion (System Vis) onter Benutzong des Abbe*8chen Beleochtangs- 
apparates. — Bei der Untersuchung von FlQssigkeiten oder nicht 
schneidbarem Material (welches dorch Schaben oder Zopfen mOglichst fein 
zerkleinert wird) bereitet man sich zun&chst ein Trockenpr&parat, indem man 
einen Tropfen auf einem Objecttr&ger fein ausbreitet and mit einem Deckgl&schen 
versieht Objecttr&ger sowohl als Deckgl&schen werden nonmehr bei ca. 120^ 
getrocknet (zum Trocknen des Deckgl&schens genOgt es, dasselbe einige Male mit 
der bedeckten Seite nach oben dorch eine Spiritosflanmie zo Ziehen). Yon 
schneidbarem Material stellt man sich eine Anzahl von Schnitten her. — 
Zom Nachweis der Bacillen f&rbt man die so gewonnenen Pr&parate am 
besten nach den von Ehrlich oder Weigert angegebenen Methoden. Ehrlich 
brlngt die Praparate in eine LOsong von Gentianaviolett (di^ Deckgliscben l&sst 
man am besten aof einer solchen LOsong im Uhrglaschen schwimmen), erw&rmt 
bis D&mpfe aofsteigen, l&sst den Farbstoff dann ca. 1 Minote lang einwirken ond 
sptdt mit verdOnnter Salpeters&oife (1 Theil cone. Salpeters&ore aof 2 TheUe Aqo. 
dest.) so lange, bis die F&rbong verschwonden ist Dann wird das Prftparat mit 
Wasser gewaschen, mittelst Alkohol getrocknet ond in Canadabalsam einge- 
schlossen. (Eoch empfiehlt, die Schnitte nach dem AbspOlen mit Salpeters&ore 
nicht erst in Wasser, sondem direct in Alkohol zo bringen, well dann die l&stigen 



Taberkulose. 169 

set ein Mitiel ge/unden, eine scharfe Grenze zwischen Tuherkulose und 
verwandien Krankheiten zu Ziehen* 

Die Einw&ode Spina's, der die Bedentong der Tuberkelbacillen 
bestritt nnd diesen (^ebilden in alien m5glichen Nenbildungen, die gar 
nichts mit der Tnberkulose zn thnn haben, begegnet sein wollte, sind dorch 
die Entgegnnngen von Eoeh nnd Ehrlich gegenstandslos geworden. 

Znr pathologischen Anatomie der Tnberkulose. 

Lange Zeit hindurch hat man mit Virchow den Tnberkel als 
eine ans dem Bindegewebe nnd seinen Verwandten heryorgehende 
Grannlationsgeschwnlst definirt, die ans kleinen snbmiliaren, gefEss- 
losen, IjmphfoUikelartigen EnQtcben ibren Urspmng nebme, ans mnd- 
lichen, lymphkQrper^hnlichen Zellen znsammengesetzt sei nnd nnr 
bis znr GrQsse eines Hirsekoms heranwachse, nm anf diesem H5be- 
pnnkte der Entwicklnng zn verklUen. 

Yon diesem eng begrenzten anatomischen Standpnnkte ans bat 
Virchow das Vorkommen echter Tnberknlose bei den Hansthieren 
bezweifelt, besonders aber die tnberknlOse Natnr der Perlsucht be- 
kslmpfL Hinsichtlich der letzteren betonte er, dass sie sich so ent- 
wickele, dass sich an der Oberfl^che der serQsen H^ute oder auch 
der Schleimh^nte Answiichse bildeten, die man kaum je in den snb- 
miliaren nnd miliaren Formen antreflfe, wie sie bei der Tnberknlose 
zur Kegel gehQrten. Bald schon trUten sie in Form erbsengrosser 
En5tchen an die OberflUche, schQben sich tlber diese hinans, kibnen 
anf diese Weise frei anf die Oberfi^che zu liegen und erschienen 
znletzt als gestielte Enoten, hSlnfig jedoch nicht mit einfachen Stielen, 
sondem so, dass ein ganzes Netzwerk von FSlden sich bilde. Die- 
einzelnen Enoten wiichsen nun derartig fort, dass sie nicht selten die 
6r5sse von Eartoffeln, ja selbst die einer Faust erreichten, so dass 
jetzt jeder Vergleich mit Tuberkeln ganz fern liegen mfisse. 

Aber auch die StrncturyerhUtnisse seien ganz anders als bei den 
Tuberkeln. Die Perlgeschwtllste best^nden ans einer wuchemden 
AnhHufnng einer tlberwiegend zelligen Masse, in welcher sich schon 
frtthzeitig Biesenzellen in grosser Anzahl zeigten. Neben diesen finde 
man Spindelzellen mehr bindegewebiger Natnr nnd kleinere Bnnd- 

Farbstoffireste leichter fortgehen soUen.) Weigert benutzt folgende Farbstoff- 
I6snng: 90 Ghrm. Aqa. dest., 10 Orm. Alcohol, absolat, 0,5 Gnn. Ammon. canst. soL 
and 2 Grm. Gentianaviolett Nach dem Filtriren verfSLhrt man mit dieser LOsnng 
genaa so wie bei der £hrlich*8chen Methode. Das Yerfahren ist das beste, 
well eine Entf&rbung der Bacillen in geringerem Maassstabe als bei anderen Me- 
tboden beobachtet wird and es somit auch beim Vorkommen von Bacillen in nar 
spftrlicher Anzahl mit Erfolg benutzt warden kann. 
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zeUen, welche sich dem Typns der Lymphzellen nftherten. Die Perl- 
knoten seien deshalb als Lymphosarkome za bezeichnen. 

Der regelmltosige Uebergang der Perlknoten in Yerkalkong bilde 
weiter einen sehr bemerkenswerthen Gegensatz zn den menschlichen 
Tuberkeln, welche nar eine sehr geringe Neigong zur Yerkalkni^, 
wohl aber eine sehr ansgesprochene zar Verkltoang, welch letztere 
wieder bei den Thieren so gut wie gar nicht beobachtet werde, be- 
s^sen. Weiter nahm Virchow an, dass anch die im Innem der 
Organe vorkommenden EnQtchen nicht zu den wahren Taberkeln, 
sondem zu den Lymphosarkomen za zUhlen seien, wie er denn tlber- 
hanpt das Vorkommen von wahren Tuberkein bei den Thieren als 
ausserordentlich zweifelhaft hinstellte. 

Diese dogmatische Auffassnng Yir chow's verier schon dnrch 
rein anatomische Fortschritte sehr an Halt. Die Zweifel an dem Vor- 
kommen echter Tuberkel bei den Thieren warden darch den von 
Schtlppel, Baamgarten a. A. geflihrten Nachweis vom Vorkom- 
men tjpischer zelliger Tuberkel in den Lungen des Rindes gegen- 
standslos. Sodann fand man, dass gewisse tuberkulQse Neubildungen 
des Menschen sich wie die der Thiere darch starke Bindegewebs- 
wncherung auszeichneten, ein Verhalten, das Virchow selbst zu einer 
Unterscheidung zwischen zelligen und fibrQsen Tuberkein veranlasste. 
Ganz besonders aber machte noch Rudneff auf die grosse anato- 
mische Aehnlichkeit der Perlknoten mit den aus einer Confluenz 
mehrerer En^tchen hervorgehenden sogenannten chronischen Tuber- 
kein des Menschen aufmerksam und Creighton beobachtete mehrere 
F&Ue von Tuberkulose des Menschen, in denen breite, flache und 
perlschnurartig verbundene EnOtchen genau wie bei der Perlsucht 
gestielt auf der Serosa sassen. Weiter hoben Bollinger, Baum- 
g art en u. A. hervor, dass auch bei der Perlsucht genau wie bei 
der Tuberkulose Verkltoung auftrete, die allerdings vielfach durch 
schnell auftretende Verkalkung verdeckt werde, dass man aber nach 
Yorsichtiger Entkalkung der Enoten immer echte kitoige Nekrose 
nachweisen kOnne. Oftmals aber — und namentlich bei jugendlichen 
Thieren — zeigten die Neubildungen keine Spur von Verkalkung, 
sondem sie verklLsten und bildeten nach eingetretener Erweichung 
im Parenchym der Organe Cavemen, ganz wie bei der menschlichen 
Tuberkulose. — Auch die Behauptung Virchow's, dass bei der 
Tuberkulose aus dem Eftse durch Erweichung das Geschwtlr hervor- 
gehe, wfthrend eine Phthisis ulcerosa bei der Perlsucht gar nicht 
bekannt sei, trifft nicht zu, da man neben perlsttchtigen Ver&nde- 
rungen auf den ser^sen HHuten oftmals tuberkulose Geschwfire auf 
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der Sehleimhaat des Larynx, der Trachea, der Broncbien, des Di- 
gestionsapparates und der. Genitalien beobachtet bat 

Mosste man demnacb bisber auch grosse Unterschiede im Baa 
der verscbiedenen taberkol^sen Nenbildangen zngesteben, so konnte 
man doch die Tnberkalose stets anf eine circnmscripte Bindegewebs- 
entztindang znrttckfttbren and man konnte den Tuberkel als eine 
Grannlation aaf&ssen, welcbe darcb einen bestimmten, darch die An- 
wesenheit des Taberkelbacillas im Bindegewebe gegebenen Reiz ver- 
orsacht werde. 

Aber aacb diese Definition ist anbaltbar geworden, seitdem 
J. Arnold mit Nachdrack daranf hingewiesen bat, dass bei der 
Tnberkalose aacb ecbte eirenmscripte parenchymatOse 
jProcesse beobacbtet werden, dass namentlich gewisse tnber- 
kalose Yer&nderangen in den Lnngen nichts anderes sind als circum- 
scripte k&sige Pnenmonien, die von desqaamativen Entzttndongen des 
Epithels Ansgang nebmen, gewisse Formen der Nierentuberknlose, 
parenchymat5se Nephritiden, gewisse Lebertnberkel endlich circam- 
scripte parenchymat(5se Hepatiden. Bend a konnte sich von der 
Ricbtigkeit dieser Anffassnng flberzengen, indem er das regelm&ssige 
Vorkommen der Eocb'scben Bacillen in diesen Herden nachwies. 
In Uebereinstimmang biermit konnten Koch and Johne bei der so 
flberaas hftafig vorkommenden kAsigen Pnenmonie des Rindes dar- 
thnn, dass diese anf nbacillHre^ Entzttndnngen zariickzafUhren sei, 
ein Befnnd, der fUr die Fleischbescbaa von aasserordentlicher Be- 
dentang ist 

Die Formen der Tnberkalose bei den Schlacbtthieren. 

Die Taberkalose des Rindes tritt am hftafigsten als Tnberkalose 
der serOsen Hftnte in Form der sogenannten Perlsncbt aaf. Aacb 
beim Schweine wird diese Form der Taberkalose beobacbtet; and 
selbst bei der Ziege (Lydtin) ist man ihr begegnet 

Bei der Perlsncbt findet man anf den serOsen UeberzUgen der 
Banch- and Bmstb5ble hirsekom-, linsen-, wallnnssgrosse and noch 
weit grOssere Nenbildangen, die h^nfig gestielt erscheinen and darch 
mehr oder weniger entwickelte Bindegewebsf Uden, die oft ein fbrm- 
liches Netzwerk bilden, die serOsen UeberzUge benachbarter Organe 
miteinander verbinden. Sie sind entweder rnndlich oder abgeplattet 
Die grOsseren erweisen sich als ein darch Bindegewebe znsammen- 
gehaltenes Con^omerat der kleineren and erscheinen deshalb manl- 
beerartig angeordnet Ihre Farbe ist hellgraa bis ascbgraa oder mehr 
br^anlich. In der Jagend weich nnd schwanmiig, nehmen diese Ken- 
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bildongen mit znnehmendem Alter eine feste and derbe Besehaffen- 
beit an. Sie zeigen dann aof dem Qnerschnitt eine gelbliche Fllrbang 
und besitzen mehr oder weniger starke Ealkeinlagenmgen. 

Hand in Hand hiermit gehen umfangreicbe Vertoderongen in 
den zagehOrigen Lymphdrtisen. Diese beknnden dann eine enorme 
GrOssenzunabme, fdblen sich derb an and zeigen aof der Scbnitt- 
fllUihe nnifangreicbe kitoige and mOrtelartige Yer&nderangen ; oftmals 
findet man neben diesen noch mehr oder weniger frische hirsekorn- 
bis erbsengrosse Kn^tchen. 

Die bescbriebenen Neabildongen finden sich zaweilen nar aof 
der Serosa der BrasthOhle, zaweilen nar aaf dem Peritoneam; mit- 
anter nar in sp&rlicher Yerbreitang, mitanter in gahz enormer Menge. 
Spinola sammelte yon den serOsen Hftnten eines einzigen Thieres 
in einem Falle 26 Egrm., in einem anderen gar 34,5 Egrm. Perl- 
knoten; einzelne Lymphdrtisen wogen 2,5—5,5 Egrm., eine Broncbial- 
drtlse 6,75 Egrm., eine mit Perlknoten versehene Leber 32 Egrm. 

NUchst der Perlsacht stOsst man am hftafigsten aaf kftsige 
pneamonische Verftnderangen, die darch den Taberkelbacillas 
verarsacht sind oder bei denen doch der Taberkelbacillas angetroffen 
wird. Frtther bat man diese Ver&nderangen , die besonders beim 
Binde, seltener beim Schweine beobachtet werden, ganz allgemein 
zar Langentaberkalose gez^hlt. AIs dann die Fortschritte der patho- 
logischen Anatomie eine strenge Definition des Taberkels brachten, 
da trennte man die bier in Betracht kommenden Vertoderangen scharf 
Yon den taberkalQsen and fasste sie als die Prodacte von einfiEU^hea 
chronischen Broncbitiden and Pneamonien aaf. Erst in der Neazeit 
haben Eoch,Johnea. A. darch den Nachweis von TaberkelbaciUen 
die wahre taberkal5se Natar aach dieser Processe festgestellt. Frei- 
lich werden erst noch weitere Untersachangen za ermitteln haben, 
ob alle oder nar einzelne kitoige pneamonische Vertoderangen aof 
baciU^re Entzttndangen zartickzafUhren sind. 

Bereits 2 Jahre frfiher, ehe Yirchow in einem Yortrage tiber die 
Perlsacht der Haosthiere die Aofmerksamkeit der wissenschaftlichen Welt 
aaf die Hftafigkeit des Yorkonmiens der erwfthnten Yerflnderongen lenkte 
and dffentlich sein Yerwundem tlber den Mangel entsprechender Anga- 
ben bei den Fachmftnnern aasdrttckte, hat Siedamgrotzky — ohne 
allerdings damals schon eine Eenntniss von den Taberkelbacillen be- 
sitzen za kdnnen — in einer Torzttglichen Arbeit nicht allein die patho- 
logischen Yeitoderangen, welche bei den hier in Betracht konmienden 
krankhaften Zast&nden angetroffen werden, sondern aach deren Entwick- 
langsgang eingehend beschrieben. 

Bei der hohen Bedeatong dieser Yeranderangen fttr die Fleisch- 
beschaa entnehmen wir der Arbeit Siedamgrotzky's dasNachfolgende: 
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Den Ausgang nimmt die kHsige Pneumonie von einem chroniflchen 
Eatarrh der kleinen Bronchien. Derartige Bronchialkatarrhe sind nie ftlr 
die ganze Lunge von gleicher Bedeutang; an gUnstig gelegenen Stellen 
Icdnnen dieselben oft ohne Nachtheil ffir das zugehdrige Parenchym be- 
istehen. An anderen Stellen hingegen kommt es zu Anh^ufongen des 
zlihen nnd dicken zellenreichen Bronchialsecretes in dem bereits dorch 
die Schleimhautsehwellang verengten Bronchiallamen and damit zu secun- 
dSLren Erkrankungen des zngehdrigen Lnngengewebes. Das wird nattlr- 
lich am leichtesten dort eintreten, wo der Schleim der Schwere entgegen 
expectorirt werden mnss nnd wo flberhaapt die Expectoration nnr man- 
gdhaft ist. Hierdorch ist es bedingt^ dass gewisse Regionen der Lungen 
eine Disposition darznbieten scheinen^ da sie am Mnfigdten erkrankt ge- 
fnnden werden. Vorwaltend sind dies die hinteren unteren R&nder and 
der mittlere Lappen^ erst in zweiter Linie die vorderen Lappen — alles 
Lnngentheile, welche. sich gerade beim Rinde mit seinen stark entwickelten 
Magenabtheilangen dnrch eine geringe Expectoration anszeichnen. 

Aber noch eine andere Eigenthttmlichkeit der Erkranknng spricht 
flir den Ansgang von den Bronchien; das ist die lobnl^e Form der 
Erkranknng. Die schftdUchen Folgen einer Bronchitis k($nnen sich zn- 
nUchst immer nnr an den kleinsten Bronchien geltend machen. Mit der 
Verlegong eines lobal^en Bronchialbanmes erfolgt deshalb immer die 
Erkranknng des ganzen zngehdrigen Lobalas. Im Ji^ppchen ist daher 
stets die gleiche anatomische Verftndemng. Wenn dann anch weiterhin 
die Bronchitis anf die Bronchien der benachbarten Lobali tiberkriecht 
and wenn so L^ppchen am L^ppchen in dnen gleichen Znstand versetzt 
'werden and schliesslich ganze Lobi verlUidert erscheinen^ so prilsentiren 
die einzelnen Langenl^ppchen dieses Bezirkes die verschiedenen Stadien 
der Erkranknng nebeneinander je nach der frtlheren oder spHteren Yer- 
legnng ihres Bronchialrohres. 

Die* erste Yer^ndernng nach Yerstopfnng eines Bronchas ist die 
Atelectase des zageh5rigen Lobnlus. Kaam bleibt aber dieselbe ganz 
rein^ sondem es gesellt sich^ bedingt dnrch den anf das znsammenge- 
lallene L^ppchen einwirkenden Bespirationszag, eine mitosige Dnrchfench- 
tong des Inftleeren Lnngengewebes mit Sernm^ ein m&ssiges Lnngen- 
ddem hinzn. 

Diese Yeriinderang ist makroskopisch schon sicher gekennzeichnet. 
Das betreffende Lnngenlftppchen ist in der Regel etwas znsammengefallen 
nnd tritt nnter das Nivean der normal lafthaltigen znrtick; seine Farbe 
ist bald ein gesftttigtes Roth von der gleichen Nnance wie die normale 
Umgebnng, bald etwas dnnkler nnd blftnlicher^ dabei etwas dorohschei- 
nend. Die Oonsistenz ist weich. Beim Dorchschneiden knistert das 
LSlppchen nicht; die Schnittflftche erscheint glatt^ fencht, an Farbe wie 
oben; dnrch Drack entleert sich ans dem Langengewebe Seram^ aas dea 
kleinen Bronchien zHher Schleim. 

Bei einiger Anfmerksamkeit wird man den Zustand mit einer post- 
mortalen Compressidn der oberflftchlichen Lnngenlftppchen nicht verwech- 
seln kdnnen. — Es kommt nSUnlich bei Rinderlangen hUnfig vor, dass 
dnrch den Drnck^ welchen die Bancheingeweide ^ besonders am anfge- 
zogenen Cadaver anf die hinteren Lnngenrilnder anstiben^ ebenso dnrch 
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zufftliige Pressung der frisch and warm heransgenonunenen Lnngen in 
den oberflUchlichen Schichten die Lnngenlftppchen znsammengedrtlekt 
werden. Diese Lnngentheile erscheinen dann ebenfalls lafdeer nnd fallen 
durch ihre rothe Farbe nnd fleisch&hnliche Consistenz anf. Beim Dnreh- 
sehneiden erkennt man jedoch leicht, daas nor die oberfliidiliche Schicht^ 
nnd zwar nicht lUppcbenweise begrenzt, znsammengedrflckt war, und 
das Anstreten von Schleimtrtfpfchen beim Dmck fehlt vollkommen. 

Der mikroskopische Befund in den atelectatisehen L&ppchen ist ein 
relativ einfacher. Die schwaeh getrttbte Flttssigkeit, welche nach leicbtem 
Dmck von der Schnittflftche abfliesst, stellt ein verdUnntes katarrhalischea 
Secret dar. In farbloser Fltlssigkeit schwimmen am5boide Zellen und 
Triimmer derselben, daneben grOsserC; fast kngelmnde -Zellen mit matt 
grannlirtem Protoplasma nnd mndlichem Kern, in verscbiedenen Graden 
fettig degenerirt. 

Ansserdem kommen aber schon ziemlich zahlreicbe Epithelien der 
Lnngenalyeolen vor, d. h. grosse Zellen (0,013 Mm. Dnrchmesser) von 
ovaler oder zusammengedrtickter Form mit stnmpfen Eanten nnd Ecken. 
Dir Protoplasma tingirt sich leicht nnd schliesst einen grossen ovalen oder 
mnden Rem ein. Bald liegen sie vereinzelt zwischen den librigen Zellen, 
bald hftngen sie znsammen nnd bilden Fetzen, welche ans mehreren 
flilchenartig nebeneinander liegenden nnd mosaikartig mit ihren stumpfen 
Enden in einander greifenden Zellen znsammengesetzt sind. 

Der ans den Bronchien ansgepresste Schleim ist dick nnd besteht 
wesentlich ans farblosen Blntkdrperchen oft in fettig degenerirtem Zn- 
stande, seltener ans Flimmerepithelien nnd gr($sseren Zellen. 

An Schnitten ans den erkrankten nnd gehJlrteten Lnngenlftppchen 
sieht man, dass die Erkranknng der Bronchialschleimhant eine relatir ein- 
fache ist. — Das Lnmen der feinen Bronchien, ans denen vielfach der 
Schleimpfropf heransgefallen ist, erscheint verengt durch dickfaltige £r- 
hebnng der Schleimhaut. Dieselbe trUgt meist noch eine gesclilossene 
Flimmerepithel-Bekleidung, deren Zellen aber hilnfig Schleimtrdpfchen 
im oberen Theil tragen oder dieselben bereits entleert haben, so dass 
man becherf<5rmige Zellen verh&ltnissm&ssig hflufig findet Eine Bethei- 
ligung des peribronchialen Bindegewebes an dem entzttndlichen Process 
ist in der Kegel in diesem Stadium noch nicht zu erkennen. 

Atelectase und Oedem sind also die ersten Yerftnderungen der Lun- 
genlftppchen; tou hier ans findet eine verschiedenartige Weiterentwick- 
lung statt. In dem einen Falle bleibt es bei der OberflUchenerkrankung, 
die yom Bronchus anf die Alveolen liberkriechend eine Desquamation 
des Alveolarepithels, eine Ausfflllung der sonst Luft fUhrenden Alveolen 
mit zelligem Exsudate (Desquamativpneumonie), schliessiich aber 
eine YerkHsung zur Folge hat. In dem anderen Falle gelangt vorwie- 
gend Peribronchitis zur Entwicklung, von der ein Ueberkrieohen der 
EntzUndung auf das interalveolftre Bindegewebe stattfindet und eine in- 
durirende Pneumonic, eine Umwandlung des Lungenlftppchens in 
eine feste fleischige Masse zu Stande kommt. Seltener kommt es zur 
Entwicklung ausgedehnter Bronchiectasien. 

a) Die desquamative Pneumonie bildet sich nur allmUhlich ana, 
indem vom Centrum der L^ppchen oder besser von den Endbronchien 
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die Ansftllliing beginnt^ wUhrend die periplieren Theile noch ddemat^s 
erscheinen. 

Die 80 yerftnderten Lobuli sind von mittelm^Biger Aasdehntuigy fest- 
weich, sohwach k($mig; die periphere Zone ist noch matt blftulich-roth, 
dnrchscheinend; das Centrnm schimmert gelblich-weias hindorch. Die 
Schnittflftche erscbeint glatt nnd glllnzend, am Rande feuohter als im 
Centrum; die ansgepresste Flttssigkeit trtibe. 

Je weiter der Process fortschreitet, desto mehr verdrtlngen die sel- 
ligen Exsudate das in den Alveolen befindlicbe Semm und das in den 
Ghefllssen entbaltene Bint. Die Lilppchen nebmen an Umfang za, er- 
scheinen so ansgedehnt wie die normalen lufthaltigen und darttber; die 
mattr($thliche Rindenzone nimmt immer mehr ab^ das gesprenkelte gelb- 
rtfthliche Centrum aber zu. Die Consistenz wird eine entsprechend festere 
und die Schnittflttche mehr und mehr trocken. 

Die abgestrichenen Massen enthalten neben farblosen BlutkOrper- 
chen in mSlssiger Zahl die oben erwfthnten Alveolarepithelien. Dieselben 
zeigen hflufig einen oder mehrere hyaline Tropfen^ die sich ganz den 
ScUeimtropfen der Becherzellen anschliessen; zuweilen ist das Proto- 
plasma ganz in die schleimlge Metamorphose ttbergegangen^ sodass ge- 
-inssermassen einem hyalinen Schleimtropfen noch viertelmondfiJrmig der 
•Kern mit einem Protoplasmastreifen aufzusitzen scheint. Andere dieser 
Zellen sieht man in mehr oder weniger vorgeschrittener Yerfettung be- 
griffen^ bis zur ausgebildeten E5mchenkugel. — Unyerilnderte Epithel- 
zellen der Alveolen fehlen nie^ sie sind bald zahlrelcher^ bald sparsamer 
vorhanden. 

Die lehrreichsten Schnitte erhftlt man aus jenen Lftppchen; in deren 
Centrum die desquamative Pneumonic deutUch aufgetreten^ deren R&nder 
sich jedoch noch im tfdematOsen Zustande befinden. Nach Chroms&ure- 
hlUrtung ist dann die eiweisshaltige Flfissigkeit der peripheren Alveolen 
geronnen und bildet einen feinkdmigen Inhalt, umschlossen von dem 
Alveolargertisty welches^ selbst noch unverflndert^ durch massigere Epi- 
thelbekleidung auff ftUt. Je n&her der Mitte, desto mehr nimmt die Zahl 
der desquamirten Epithelzellen zu, bis sie schliesslich die Alveolen voll- 
stftndig ausfUllen und so einen Abguss derselben bilden, der nur aus 
Zellenconglomeraten besteht. Diese Abgllsse fallen 5fter aus dem Schnitt 
heraus und ktfnnen auch ziemlich leicht abgestrichen werden. 

In diesem Stadium tritt in einzelnen L&ppchen eine Peribronchitis 
chronica hervor. Das peribronchiale Bindegewebe ist nicht nur dicker^ 
sondem auch dichter durch Einlagerungen von Zellen^ welche weniger 
ausgeprUgte Bindegewebszellen^ vielfach Rundzellen darstellen und eine 
nnregelmilssige Anordnung zeigen. Yon dort aus strahlt dann auch stets 
eine mttssige zellige Infiltration des Alveolargertlstes aus. 

Der Uebergang der desquamativen Pneumonic in die klUige ist kein 
scharfer; denn wllhrend noch an der Peripherie des Lobulus die Aus- 
ftUlung des sonst luftftlhrenden Gewebes mit abgestossenem Epithel er- 
folgt; beginnt bereits die vollstttndige Nekrobiose im Centrum und schreitet 
von dort aus nach der Peripherie vorwftrts. 

Die Lllppchen sind durch die zunehmenden Emlagerungen tiber ihre 
mittlere Grtfsse ansgedehnt und llberragen deshalb das gesunde Lungen- 
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gewebe. Darch den yerdickten Plenrattberzag^ wie dorch die dickeren 
Bindegewebsscheidewlinde schimmert der weiss-gelbliche Lobnlns hindorch 
and flihlt sich sehr fest an. Das DorchBchneiden erfordert einige ELraft- 
anstrengnng, die SchnittflSlche ist glatt, trocken; selbst bei stttrkerem 
Drncke entleert sich keine Flfissigkeit Details sind nicht oder nor noch 
verschwommen bemerkbar. 

Die feineren Yorgftnge bei der Bildong der ^Isigen Masse entziehen 
sich gr5sstentheils unserer Erkenntniss. — Die ersten AnflUige betreffen 
in der Kegel den Inhalt der Bronchien oder der Infundibnla; von dort 
ans greift dann die UmlUiderung meist gleichmitosig in die Peripherie 
flber und zieht nicht nnr Alveoleninhalt, sondem auch das Alveolarge- 
rtist wie das Bronchialgewebe in die Verkttsnng hinein. 

Die weiteren Schicksale sind bekannt genng. — W&hrend in dem einen 
Falle die Austrocknung andauert and darch Einlagemhg von Kalksalzen 
ans dem ganzen Lobalas eine br5ckliche, beim Schneiden knirschende, 
manchmal steinharte Masse entsteht, erweicht in anderen F^en der ganze 
Kftseherd za einer flttssigen^ gelben^ schmierigen Masse ^ die yon dem 
yerdickten interlobnl&ren Bindegewebe nmschlossen wird and somit eine 
Cayeme darstellt. 

Diese k^ige Pneamonie kommt bei Rindem sehr hftafig yor; be- 
senders bei Milchktihen^ welche in der EmUhrang zartickgeblieben sind. 
Aasnahmsweise kann es yorkommen, dass ganze Langenabschnitte jene 
Verftnderang der desqaamatiyen Pneamonie^ der epithelialen HepatisiUion, 
darbieten, noch ehe Verkltoang aafgetreten ist. Besonders ansgebreitet 
beobachtet man diese Yerftnderangen bei jangen Thieren and bei iQteren 
Thieren in SchllUnpest&llen. Man hat hier eine acate Form der Erank- 
heity eine gleichzeitige Erkrankang yieler Lftppchen yor sich. — Aach 
die yon Schmidt aaf Rtlgen beobachtete blasse Hepatisation gehdrt 
dem Wesen nach hierher, wenn aach die Ursachen in einer bakterien- 
haltigen Athmnngslaft za sachen sind. 

b) Die indarirende lobal&re Pneamonie. Aach hier sind 
die AnfSUige Atelectase and Oedem in einzelnen Lappen, allm^hlich nimmt 
jedoch der Lobalas an Aasdehnang za, wird dichter and derber, der 
Milz an Consistenz Uhnlich. Dabei wird die Farbe eine dankel blftnlich- 
rothe, wSlhrend das Centram heller darchschimmert. 

Untersacht man in diesem Stadiam das L&ppchen mikroskopisch, 
so findet man zanllchst eine aaffallende Verdicknng des peribronchialen 
Oewebes. WlUirend dasselbe sonst nar eine dtinne Scheide fibrill&ren 
Bindegewebes bildet, ist dasselbe jetzt dicht darchsetzt mit Bandzellen 
and liberwiegt an Darchmesser erheblich das Lumen des Bronchas. Yon 
dieser dicken Scheide, welche die benachbarten Alyeolen za kleinen 
schmalen Schlitzen zasammengepresst hat, strahlt nan ebenso eine zellige 
Infiltration in das eigentliche Langengewebe ans. 

WlLhrend dies normaliter nar dtinne, zellenarme Balken oder Platten 
bildet, sind dieselben jetzt za breiten, zellig infiltrirten Ztigen gewachsen. 
Anstatt des sonst so porOsen Lnngengewebes findet man ein fast com- 
pactes, in welchem die Alyeolen nar schmale, ca. 0,025 Mm. breite, 
Iftngliche, also comprimirte Lticken bilden. Selbstyerst&ndlich kommt 
es aach hier zar Desquamation der Alyeolarepithelien; jedooh nie so 
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hochgradig und nie so gleichmltosig. Hin and wieder finden sich Ornppen 
von Alveolen ganz mit £pithelpfr5pfchen geftiUt. 

Die geringste Verlindening zeigt das interlobnlJlre Bindegewebe ; die 
mittlere, ans breiten Fibrillenblindein bestebende Zone ist nnverftndert, 
nur die fein gefaserte Grenzzone ist geringgradig zellig infiltrirt. 

Welter and welter geht die Infiltration^ bis schliesslicb das LUpp- 
chen^ tlber das Normale aasgedehnt, ans einer weiss-geiblichen; seltener 
blassgraaen, fleischlihnllchen Masse besteht, die bald polsterartig weich^ 
bald knorpelhart erschelnt; im letzteren Falle erfordert die Darchschnei* 
dang Kraft;, wobei das Messer knirscht. Aaf der Schnittflftche ist yon 
einer Stmctar wenig oder nichts za erkennen. — Nur kleinere, weiss- 
gelbllche, gerade oder gekrtimmte Streifchen mit gelbem Centrum und 
weissgelblichem Rande, meist dem Centrum der LUppchen zugewendet, 
sind eingelagert. In die sp^ter erst an Ausdehnung zunehmenden Yer* 
k^ungsstreifen lagern sich die Ealksaize ab. 

Die mikroskopische Untersuchung liefert eigentlich nicht viel. Ueberall 
findet man ein zellenreiches Bindegewebe; in demseiben deuten nur ein- 
zelne Streifchen leicht tingirbarer gr5sserer Zellen die frfiheren Alveolen 
und Infundibula an. In den Verkttsungsstreifen scheinen diese gerade den 
Anfang gebildet zu haben. Derartig indurirte Lftppchen scheinen lange 
fortbestehen zu kOnnen, denn nur relativ selten findet man, dass die 
VerkUsung sich auf den ganzen Lobulus ausgedehnt hat. Aber auch dann 
noch ist diese E^semasse relativ sehr fest und nicht so brdcklich, wie 
gewdhnllch. 

Diese indurirende Pneumonie tritt an Hftufigkeit entschieden hinter 
die desquamative Pneumonie zurtick. Man kann sogar sagen, sie ist, 
was ihr selbstttndiges Auftreten betriffi, selten. — Dagegen findet man 
hin und wieder einzelne LUppchen neben der desquamativen Pneumonie, 
besonders jene keilft^rmigen am unteren hinteren Rande, welche diese 
indurirende Pneumonie in mlUsigem Orade zeigen. 

c) Ansgedehnte Bronchiectasie. Bine seltnere Form, die 
anscheinend nur bei alten EUhen auftritt, ist die allgemeine Bronchiecta- 
sie, welche bereits von R511 und Bruckmtiller genau beschrieben 
ist. Cylindrische oder sackfdrmige Erweiterung sUmmtlicher kleinen Bron- 
chien, oft zu weiten buchtigen Hohlr^umen, Anflillung derselben mit 
gelblichem, sehr zUhfllissigem Schleim ist die wesentliche Veriinderung; 
Oedem des Alveolargewebes, epithelialer Eatarrh der Alveolen, bis zur 
Bildung kleiner Eftseherde, mILssige Bindegewebsinduration sind die se- 
cundftren Erscheinungen am zugehdrigen Lungenparenchym. 

Bei ftusserlicher Besichtigung gleichen die stets in erheblicher Aus- 
dehnung erkrankten Lungentheile auf ein Haar denjenigen mit begin- 
nender kHsiger Pneumonie. Von mittlerer Ausdehnung, mit deutlich 
duroh flache Furchen markirter Lflppchenzeichnung, ziemlich hart, er- 
scheinen sie gelbrdthlich, mit gelbweissen Punkten gesprenkelt. Anders 
aber die SchnittflUche. Die interlobul&ren Bindegewebsztige sind nur 
milssig verdickt, weisslich durchscheinend; aus den LSlppchen quellen 
liberall, besonders stark beim Druck, dickfllissige, zfthe Schleimmassen 
hervor, nach deren Wegnahme im Centrum eine oder mehrere buchtige, 
oft baumfiOrmig verzweigte Gruben und Hohlrllume sichtbar werden, in 
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denen man leicht die erweiterten Bronchialb^ume der Lllppchen erkennt 
Die dtlnne^ weissliche Wand ist glatt^ ohne Geschwttre; mit der Sonde 
gelangt man nach verschiedenen Richtongen in die erweiterten peripheren 
Bronchien. Je nach der Ordsse der Ansbnchtangen bleibt von der Lnn- 
gensubstanz des LUppchens bald mehr^ bald fast nichts ttbrig; das ganze 
Liippchen besteht schliesslich ans einem mit kSsigem Schleim ansgeMlteu 
Ltlckensystem. In dem rOthlichen weicheren nnd durchscheinenderen Gre- 
webe sieht man dann kteinere rnndliche oder ovale oder ansgemndete 
gelbe HerdO; die letzten nnd feinsten Bronchien, deren Lnmen frei za 
machen nnr nach starkem Ansdrttcken des Schleimes gelingt, nnd welche 
allerwftrts noch mit rOthlich-gelblichem Lnngengewebe nmsilnmt sind. Sel- 
ten geht das ganze Lttppchen nnter in einen nicht regelmHssig gebildeten 
Hohlranmy welcher^ vom interlobnl&ren Bindegewebe nmschlossen^ mit 
z&hem Schleim aosgeflillt^ eine flach htigelig prominirende Caveme dar- 
stellt. Die grdsseren interlobnlUr verlanfenden Bronchien sind in der 
Kegel erweiterty soweit die Langenverflndemng reicht. Ihre Wand ist 
glatty kanm mit LUngsfalten versehen^ die Schleimhant und das peri- 
bronchiale Gewebe mehr oder weniger serOs infiltrirt^ manchmal erheb- 
lich yerdttnnt. 

Der dicke zUhe Schleim besteht fast nnr ans Schleimkdrperchen, 
welche meist erheblich fettig degenerirt dicht aneinander liegen oder 
dnrch amorphe Schleimztige aneinander geklebt sind. Flimmerzellen sind 
selten. Die zellig infiltrirte Bronchialschleimhant trUgt an den mlUsiger 
afficirten Stellen noch ihre Flimmerzellenbekleidong; in den sackfbrmigen 
Erweitemngen aber ist diese nntergegangen. Die Wand des Bronchos 
ist yerdttnnt, die elastischen Fasem geschwnnden. Das Lnngengewebe 
zeigt sich collabirt^ znm Theil dnrch epitheliale Desqnamation ansgeftllt, 
selbst kasig degenerirt, znm Theil indnrirt 

Bei alien 3 Formen dieser zn Yerkiisnngen ftlhrenden Lnngen- 
erkranknngen findet die allbekannte Schwellnng nnd moistens diffns anf- 
tretende Yerkftsnng der Lymphdrttsen statt. 

In wait selteneren FUllen st()sst man anf echte Miliartnber- 
knlose in den Lnngen nnd anf die hieraus resultirenden patfao- 
logischen YerHnderungen. Alsdann zeigt sich das sonst normale Lnn- 
gengewebe mit kleinen EjiQtchen von etwa StecknadelkopfgrOsse 
gleichmHssig durchsetzt; die Lnngenl^ppchen sind dabei noch fnnc- 
tionsfUhig nnd Infthaltig. Die mehr oberflUchlich sitzenden KnOtchen 
sind dentlich dnrch die Plenra hindnrchznftthlen. Anf einer dnrch 
die Lnnge gelegten SchnittflUche kennzeichnen sich die Nenbildnngen 
als grane oder mehr gelbliche, mSssig feste Kndtchen, die in ein 
Infthaltiges nnd rosaroth gefHrbtes Lnngengewebe eingebettet liegen. 

Haben sich in dem einen oder anderen Lobnlns zahlreiche Tn- 
berkel angehUnft, so f9,llt derselbe schliesslich k&sig-pnenmonischen 
Ver^ndemngen anheim. Das ganze L'dppchen stellt alsdann einen 
trockenen, meist mit Ealksalzen Termengten K^e dar, der yon dem 
mehr oder weniger stark yerdickten interlobulHren Bindegewebe kapsel- 
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artig umschlossen wird oder es kommt znr Bildnng von Caverneii. 
Die Tnberkel sind dann nicht mehr als 8olche zn erkennen. 

Tnberkniose der Schleimhaut der Luftwege erscheint in 
Form yon Ejidtchen oder taberkuK^sen GeschwtireD, welche die Mu- 
cosa oder Sabmncosa in den Bronchien, der Trachea, dem Kehlkopf 
oder selbst der Nasenh()hle darbieten. 

Tnberkniose der Znnge neben allgemeiner Tnberkniose der 
8er(58en Httnte nnd nmfangreicher Entertnberknlose hatte ich an einer 
geschlachteten Knh zn beobachten Gelegenheit. Am Kdrper der Znnge, 
nnd zwar ca. 12 Cm. von der Unssersten Znngenspitze an beginnend, 
traten zahlreiche kleine Kn($tchen ziemlich sebarf liber die OberflUche 
der Schleimbant hervor; dieselben fanden sich besonders an der linken 
Seitenflttche der Znnge. Eine Grnppe von ca. 20 solcher Kn5tchen lag 
etwa 1 5 Cm. von der Znngenspitze entfemt, nnd zwar da, wo die Znngen- 
schleimhant sich nach den BackenzUhnen hin nmschlllgt; etwas weiter 
nach . der Rachenhdhle hin stiess man abermals anf eine grOssere Ornppe ; 
die anderen Kndtchen sassen mehr zerstrent. Der Dnrchmesser der Kn^t- 
cben schwankte zwischen 1,5 nnd 6 Mm. Die kleineren Tnberkel schim- 
merten mattgran, die grdsseren mehr gelblich dnrch die Schleimhaut 
hindnrch. Neben diesen fanden sich mehr in der Tiefe des Znngenflei- 
sches noch zahlreiche weitere Kndtchen vor. Die grdsseren Tnberkel 
befttanden ans Conglomeraten kleinerer. Im Centrum der miliaren, heller 
gef Sirbten nnd mllssig feuchtglUnzenden Endtchen stiess man vielfach 
anf trockene klisige Massen von der GrOsse einer Nadelspitze ; von Yer- 
kalknng zeigte sich keine Spur. Unzweifelhaft konnten die Endtchen 
bereits zn Lebzeiten des Thieres erkannt werden. 

Anch tnberkniose Affectionen des Darmkanals werden 
nicht gar zn selten beobachtet, nnd zwar bei Rindern nnd Schweinen. 
Niklas begegnete der Darmtnberknlose in mehr als 20 FUllen bei 
Etihen, nnd zwar theils bei solchen, die an Tuberkulose anderer 
Organe litten, theils bei solchen, bei denen die anderen Organe roll- 
stlbidig gesnnd waren. Nach Lydtin wird die Tuberkulose yon den 
badischen ThierHrzten hHufig beobachtet. Anch ich babe einen Fall 
yon Darmtnberknlose, yerbunden mit wahrer Miliartuberknlose in den 
Lungen nnd Perlsucht der serQsen UeberzUge der Bauch- nnd Brust- 
h5hle beschrieben. 

Die kranken Darmstellen geben sich in der Regel schon Unsser- 
lich dnrch unregelm^ssige EinschnUrungen zn erkennen, die sich auf 
beschr&nkte Abschnitte des DUnndarmes erstrecken. Dnrch die Serosa 
schimmem kleine En()tchen hindnrch oder zeigen sich grOssere mehr 
flache Erhabenheiten. Der Inhalt der En()tchen ist yielfach breiig. 
Anf der Schleimhaut finden sich zuweilen geschwUrige Yertodernngen 
oder narbige Defecte. Daneben stOsst man auf umfangreiche Affec- 
tion der Mesenterialdrflsen. 

12* 
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Auch hier mnss man sich vor Yerwechslangen mit psendotuber- 
knlQsen Gebilden htiten. Im sabmucOsen Bindegewebe des Dflnn- 
darmes kommen n&mlich beim Rinde Kn()tchen yor, deren Bildnng 
durch den parasitHren Aufenthalt von Nematoden veranlasst 
wird. Diese Nematoden sind von Drechsler and Bollinger za- 
erst gesehen and von Graff beschrieben worden. Ihre Gesammt- 
l^nge betrSgt 1 — 1,5 Mm. Am Yorderende finden sich zwei konische 
Papillen. Der mit einem zweilippigen Mande beginnende Oesophagas 
zeigt eine betrlU^htliche L^nge and erweitert sich allmUhlich zn einer 
schwachen balbQsen Anschwellang. Der Zellbelag des Darmes ist 
darch PigmentkQmchen scharf begrenzt Unzweifelhaft hat man es 
mit dem Jagendstadiam eines Nematoden za than. Saake fand diese 
nWurmtaberkel" des Rindes in 8 FUllen. 

Weiterkommt Tnberknlose an den Genitalien znr Beob- 
achtang. Die EnQtchen sind gefanden worden an der Hodenscheiden- 
bant and im Hoden, am Samenstrang, an den Samenleitem and in der 
Prostata; sodann an den OTarien, Eileitem, am litems and Unsserst 
selten aach an der Scheidenschleimhant (Walley). Nach Lydtin 
befand sich in der Sammlang der ehemaligen Thierarzneischnle zu 
Earlsrahe ein Uteras, dessen Wandangen bis za 3 Cm. darch mehrere 
Lagen von gelben Eaioten and eine dazwischen liegende reichliche 
Bindegewebswncherang verdickt waren and dessen SchleimhaatfllU^he 
darch zahlreiche Geschwtlre das Aassehen einer leeren Honigwabe 
angenonmien hatte. Er besass ein Gewicht von mehr als 25 Egrm. 

Yon Bedentnng ist aach noch die Taberkalose des Enters. 
Sie ist bereits von Brnckmtlller, Ftlrstenberg n. A. erw&hnt 
and wird weit h9,afiger angetroffen, als man bisher vermnthet hat 

Die Taberkalose des Centralnervensystems kommtza- 
weilen znr Beobachtang and sie bef Hilt nicht allein die UmhtUlangen 
des Hims, verlHngerten Markes and Rtlckenmarkes, sondem es zeigen 
sich mitanter miliare EnOtchen aach in der Sabstanz der genannten 
Organe. 

Sehr selten fand man die Maskeln mit miliaren EnOtchen darch- 
setzt. Am Herzmaskel fand Sarber eine 13,5 Egrm. schwere taber- 
kalose Aaflagerang. 

Aach F&lle von Enochen- and Gelenktnberkalose sind 
beschrieben worden. E r e b s fand bei einem Stier, der wHhrend des 
Lebens Symptome eines Himleidens and Aasflass aas dem linken 
Ohr gezeigt hatte, neben Lnngentaberkalose aasgedehnte tnberknlOse 
YerHnderangen am linken SchlHfenbein, Hinterhanptsbein nnd Eeii- 
bein. Die perlsUchtigen Gewebsmassen lagen in der schwammigen 
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Substonz, batten in der Gegend des linken Schl^enbeines die Diplo^ 
nnd Dnra perforirt nnd bedeckten die innere FllU^he der letzteren in 
Form eines FnngnSi der tiefe Eindrlicke in die Himsubstanz bewirkt 
hatte. Am Keilbein nnd Hinterhanptsbein lag eine zoUdicke, ans 
Perlknoten bestebende Scbicbt nnter der Dnra. In der Pia waren 
zablreicbe Perlkn()tcben. Die Pars petrosa des Scblftfenbeines war 
fast ganz zerstOrt, die Bnlla ossea mit der Pankenb5ble dnreb Nen- 
bildnngen yerftndert Yom Husseren GebOrgange ans ftthrte ein Fistel- 
gang dnreb die Pars petrosa in die Schlldelb()ble. Aebnlicbe Yer- 
Undernngen am ScblUfen- nnd Hinterbanptsbein bescbreibt Walley, 
der ansserdem noch tnberknU^ser Yer&ndemngen an den Domfort- 
sUtzen nnd an den R()brenknocben gedenkt Beim Sebweine findet 
man nicbt selten tuberknlQse Yer9,ndernngen an der WirbelsHnle. 

Einen Fall yon Gelenktnberknlose bescbreibt Utz. Eine Enb, 
welcbe neben Erscbeinnngen der Perlsncbt starkes Hinken mit dem 
recbten Hinterbein geSussert batte, zeigte bei der Obdnetion Perl- 
knoten anf Ernst- nnd Baucbfell. An der Synovialbant des recbten 
Eniegelenkes fand man perlsUcbtige YerHndernngen ; die miliaren 
En5tcben sassen bald mehr zerstrent, bald waren sic grnppenweise 
znsammengelagerty bart nnd gr()sstentbeils yerkalkt. Die Synoyial- 
bant batte zottige AnswUcbse, an denen zablreicbe gelbrotbe En(5t- 
cben bingen. 

HUnfigkeit des Yorkommens der Tnberknlose bei den 

yerscbiedenen Scblacbttbieren. 

In der neneren Zeit bat man an Orten mit geregelter Fleisebbe- 
seban damit begonnen, genanere Aufzeicbnnngen Uber die HUnfigkeit 
des Yorkommens der Tnberknlose bei den yerscbiedenen Scblacbt- 
tbieren zn sammeln. Nattlrlicb k()nnen diese Anfzeichnnngen nnr da 
Wertb baben, wo Qffentlicbe Scblacbtb9,user besteben nnd bier ancb 
nnr dann, wenn eine bestHndige tbierHrztlicbe Beanfisicbtignng statt- 
findety denn die Metzger besitzen eine grosse Gewandbeit darin, die 
Perlknoten zn entfemen. Anf dem Lande nnd in kleinen Stftdten 
kOnnen desbalb die Ergebnisse der Fleiscbbeschan keinen Ansprncb 
anf Znyerlltosigkeit erbeben. 

Das tritt besonders beryor, wenn man die yon Goring ent- 
worfenen Tabellen tiber die HUnfigkeit der Tnberknlose des Rindes 
in Bayem in den Jabren 1877 nnd 1878 betracbtet Trotzdem nUmlicb 
angenommen werden mnss, dass gerade die besten Tbiere in den 
grossen St^ten geschlacbtet werden nnd dass die Hilndler bestrebt 
sein werden, yerdUcbtiges Yieb yon den Stftdten mit stronger Fleiscb- 
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beschan m()glichst fern zn halten, stellt sich das Elrgebniss folgender- 
massen: Im Jahre 1877 warden in Bayem 4976 TaberkaloeefUle ver- 
zeichnet, im Jahre 1878 5052 FUle. Yon den 4976 F&llen des Jahres 
1877 entfallen aaf Oberbayem 1557, Niederbayem 395, Pfalz 509, 
Oberpfalz 425, Oberfranken 270, Mittelfranken 277, Unterfranken 447 
and Schwaben 1096. Aaf Oberbayem and Schwaben allein treffen 
also mehr F&lle, als aaf die tibrigen 6 Regierongsbezirke zusammen- 
genommen and ca. 40 ^/o aller FUlle in Oberbayem entflEdlen aaf Mlin- 
ehen, wILhrend in Schwaben ca. 20 <^/o aller FUle allein aaf Aagsboi^ 
kommen. 

Hinsichtlich des Sitzes der taberkaK^sen Processe gibt 65ring 
Folgendes an: ^^^^ j^,^ 

Taberkolose der serdsen HUate allein 17 0/o 15,3 <^/o 

s s s s and Longentaberkulose 41 := 47 - 

Longentaberkalose allein 33 - 34 - 

Taberkalose anderer Organe 8 - 3,5 = 

Unter den heatigen VerhUltnissen k()nnen wir aaf eine mdglichst 
ersch^pfende Yorftthrang des statistischen Materiales keinen Werth 
legen, sondern mtissen ans mit einer karzen Wiedergabe einiger der 
besten Angaben begntigen. 

Aas Baden, heate anbestritten dem Lande der trefflichsten Or- 
ganisation des YeterinHrwesens, theilt Lydtin Folgendes mit: 

In Baden findet jedes Jahr eine eingehende Yiehz&hlang statt and 
es werden onter 100 Rindviehstiicken gezUhlt: 

K^lber 7 Stllck 

Binder and Kalbinnen .... 23 = 

Ktihe bis za 6 Jahren .... 34 - 

Aeltere Ktthe 17 

Stiere 10 

Ochsen 9 = 

Snmma 100 Stttck 
Das Grossherzogthnm Baden hat in den letzten 10 Jahren dorch- 
schnittlich 600,000 Binder besessen, wobei die K&lber im Alter bis zn 
4 Wochen, in welchem sie gewdhnlich in Siiddentschland geschlachtet 
werden, nicht mitgezHhlt sind. 

Darchschnittlich warden jllhrlich 113,000 Orossviehstticke geschlach- 
tet, d. h. etwas mehr als 20 ^/o des Gesammtviehstandes. Diese 20 ^'o 
setzen sich — abgesehen von den Klllbera — aas ttlteren Ktthen, Stieren 
and Ochsen and nur aas solchen jtingeren Thieren zosammen, welche 
zar Nachzacht, Milchnatzang oder Arbeitsleistang nicht taagen. Da 
nun bekanntlich die ^Iteren Thiere die grdsste Anzahl perlstlchtiger Thiere 
liefera, so steht man in den 20 ^/o des Landesviehreichthams, welche zor 
Schlachtbank geftthrt werden, einer Aaswahl von Thieren gegenflber, 
in welcher erfahrangsgemiUs die Perlsacht angleich hUafiger yorkommt. 



Tuberkulose. 183 

als in den ttbrigen Alters- nnd GeschlechtskUssen des Rindviehstandes; 
d. h. alflo^ die Perlsuclit ist niiter dem G^sammtviehbestande eines Lan- 
ded seltener^ als man ans der Hftofigkeit ilires Yorkommens bei den 
Sclilachtthieren annelimen sollte. 

In Baden nnn, wo die Fleischbeschan in sftmmtlichen Oemeinden des 
Landes eingefUhrt ist and die Fleischbeschaner Yierteljahrsberiohte ein- 
znreichen haben, kommen anf 1000 geschlachtete Orossyiehstttcke 8 perl- 
sflchtige Thiere and in denjenigen Oemeinden, in denen fast ansschliesslich 
Kflhe geschlachtet werden, 1 5 Stttck. Diese Zahlen sind der Zeitperiode 
Yon 1874 — 1880 entnommen and beziehen sich anf eine Gesammtsnmme 
Yon 957,867 Schlachtangen. 

Hinsichtlich des Sitzes der tnberkuldsen Processe theilt Lydtin 
das Besoltat Yon 1596 genaner ontersachten Fflllen mit: 

Tnberkalose der serdsen Hllate allein 28^/0 

' ' - ' and Langentnberkalose 39 - 

Langentaberkalose allein 21 s 

Allgemeine Taberkolose 9 s 

Taberkalose der GeschlechtstLeile 3 ^ 

Von je 1000 bei der Fleischbeschan Uberhaapt beanstandeten Gross* 
YiehstUcken waren 430, d. h. naheza die HUlfte dieser ganzen Thiere, 
mit der Perlsncht behaftet 

Ueber die HUafigkeit des Yorkommens der Perlsncht beim Schweine 
bemerkte Lydtin, dass in Baden Yon 1874—1882 bei 78000 Sttlck 
jSlhrlich geschlachteter Schweine dnrchschnittlich nnr 22 Stttck »= 0,02 <^/o 
als perssttchtig erkannt warden. Dieser niedere Satz dttrfe indessen nicht 
zn dem Schlnsse Ycrleiten, dass die Perlsncht sehr selten nnter den 
Schweinen anftrete, da die znr Schlachtbank gelieferten Thiere fett sein 
mflssten, aber nnr wenige perlsttchtige Schweine sich anmttsten liessen; 
zahlreiche Thiere, welche sich nicht mehr znr Mast eigneten, wttrden 
beimlich nothgeschlachtet and das Fleisch diene znr Bereitang Yon ^bes* 
geren" Wttrsten. 

Nach Adam warden im Jahre 1880 in Angsbarg 11724 Stttck 
EindYieh geschlachtet; hierYon waren 4966 Ochsen, 2963 Stiere, 3271 
Kflhe and 524 Jnngrinder. Es warden im Ganzen 262 Stttck =» 2,24 ^io 
tnberkalOs befnnden. 

Unter 24050 Stttck Eftlbem im Alter Yon 2—4 Wochen befand 
sich nnr 1 perlsttchtiges. 

Yon den 262 tnberkaldsen Thieren waren 98 milnnlichen and 164 
weiblichen Geschlechts; Yon den ersteren waren also 1,24^/0, Yon den 
letzteren 4,32 <^/o tnberkalds. Unter den 98 m&nnlichen Thieren befanden 
aich 57 Znchtstiere and 41 kastrirte Ochsen; Yon ersteren waren also 
1,99 <^/a, Yon letzteren 0,82 tnberkalds. Yon weiblichen Thieren nntec 
3 Jabren zeigten nnr 9 Stttck (7 Binder and 2 Kflhe) tnberkaldse Yer- 
Indernngen. 

Die pathologischen Yerilnderangen sassen: 112mal im Parenchym 
der Langen and gleichzeitig aaf den ser($sen HUnten der Brnst- and 
Banchhdhle, 46mal allein anf den sertfsen HUnten, 105mal nnr in der 
Snbstanz der Langen. Das Fleisch gehdrte seiner sonstigen Beschaffenheit 
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29mal der I. QnaliUlt^ 41mal der n. Qnalit&t and 176mal der m. Qoa- 
litMt an. 

Das Flelsch yon 16 Thieren warde fUr ongeniessbar erkl&rt and 
der Abdeckerei Hberwiesen. 

Im Jahre 1881 warden in Aagsbarg 11740 Stttck Hindvieh^ 7890 
mlUinliehen (hieronter 281 1 Stiere) and 3850 weiblichen Geschlechts (hier- 
anter 529 Jongrinder) geschlachtet. Hiervon waren 246 Sttick = 2^01 o/o 
taberkalds. 

24901 KUlber im Alter von 2 — 4 Woehen waren aasnahmslos frei 
von tnberkaldsen YerHnderangen. 

Yon den 246 Thieren waren 86 m^nnlichen and 160 weiblichen 
Geschlechts; es waren also 1,04^/0 aller m&nnlichen and 3,67^0 &ller 
weiblichen Thiere taberkalds. Unter den 86 mftnnlichen Thieren be- 
fanden sich 27 Zachtstiere and 59 Ochsen; von ersteren waren dem- 
nach 0^96 Vo> von letzteren 1,28^0 taberkalds. Yon den weiblichen 
Thieren unter 3 Jahren waren 10 Sttick taberkulds and zwar 7 Kinder 
and 3 Etlhe. 

Was Sitz and Aasbreitang der Taberkulose betriflft; so fanden sich 
die pathologischen YerlUiderangen 37mal nar auf den serdsen H&aten^ 
6Smal gleichzeitig im Lungenparenchym and aaf den serdsen Hftaten, 
142 mal nar im Langenparenchym. 

Der sonstigen Beschaffenheit nach gehdrte das Fleisch 22 mal der 
I.; 29 mal der II. and 178 mal der III. QoaliUlt an. 

18 Thiere warden der Abdeckerei llberwiesen. 

Im Jahre 1882 warden in Aagsbarg 12631 Stttck Orossvieh, 7841 ' 
mllnnlichen (hieranter 2868 Zachtstiere) and 4790 weiblichen Greschlechts 
(hieranter 496 Jongrinder) geschlachtet. Man traf 399 Stttck -^ 3;15®/a 
taberkaldse Thiere an. 

23112 KUlber erwiesen sich aasnahmslos als gesund. 

Yon den m^nnlichen Thieren waren 1^22^/0; von den weiblichen 
6^28 Vo taberkalds. Unter den 96 tuberkuldsen mUnnlichen Thieren be- 
fanden sich 30 Zachtstiere and 66 Ochsen^ von ersteren waren also 
1,04^/0, von letzteren 1,46 ®/o taberkalOs; anter den weiblichen Thieren 
befanden sich 12 (daranter 6 Kinder) im Alter unter 3 Jahren. 

Der Sitz and die Ausbreitung der tuberkulOsen Neubildungen be- 
fand sich 137 mal im Parenchym der Lungen und auf den ser(5sen Hftnten; 
47 mal nur auf den serOsen HHuten, 1 mal nur an den Hoden, 2 mal nur 
in der Leber, 2 12 mal nur in den Lungen. 

Dem EmUhrungszustande der Thiere nach gehdrte das Fleisch 3 1 mal 
der L, 5 5 mal der II. und 273 mal der lU. Qnalit&t an. 

40 Thiere wurden der Abdeckerei ttberwiesen. 

Im Jahre 1880 wurden in Mttnchen 1315 tuberkuldse Kinder an- 
getroffen (280 Ochsen, 936 Ktthe, 64 Stiere und 35 Jungrinder), das 
macht 2,75 ^/o des geschlachteten Grossviehs; 1881 fand man 1330 tuber- 
kul5se Kinder ^= 2,63 ^/o von den geschlachteten Thieren tuberkol&s, und 
zwar 275 Ochsen, 954 Ktthe, 70 Stiere, 31 Jungrinder; 1882 erwiesen 
sich 1295 Stttck Grossvieh = 2,44 o/o tuberkulds, und zwar 279 Ochsen, 
939 Ktthe, 47 Stiere und 30 Jungrinder. Ausserdem wurden 2 KUlber, 
12 Schweine und 1 Schaf tuberkulds befunden. 
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In einzelnen F&llen^ namentlich bei iQteren Etihen^ zeigte sich die 
Tuberkulose in einer solchen Ansbreitnng^ dass alle Organe der Brnst- 
iind Banchh(5hle, selbst die ser^sen Ueberztlge der Hamblase und des 
Uterus davon ergriffen waren. AucU wurden nicht unbedeutende Con- 
glomerate von Tuberkeln in den Enocheu; insbesondere im Brustbein; 
angetroffen; in 2 FlQlen fand man sogar tuberkulose Infiltration 
des FleischeS; wobei die Muskeln der Backen^ des Halses, der Schul- 
ter^ die Zwischenrippenmu^eln und GesAssmuskeln mit zahlreichen erbsen- 
bis haselnussgrossen Tuberkelknoten durchsetzt waren. 

In Hannover wurden vom 1. November 1881 bis 1. November 
1882 8585 Sttick Grossvieh (2968 Ochsen^ 2053 Kinder; 1798 Bullen 
und 1766 Etihe) geschlachtet ; von diesen wurden 81 Sttick = 0^44 <>/u 
tuberkul5s befunden. Es waren dies 28 Sttick Ochsen — 0,94 ^/o, 1 1 Bin- 
der = 0,53 «/o, 9 Bullen = 0,50^0 und 33 Ktihe = 1,86 o/o. — Bei 
BeurtheUung dieser Procents&tze muss aber in Betracht gezogen werden, 
dass in den Wintermonaten der gr(5sste Theil des zum Markte gebrachten 
schlechteren Yiehes nicht in Hannover bleibt, sondem exportirt wird. 
Unter diesen Exportsttlcken befinden sich nach Hagemann viele alte, 
schlecht gen&hrte Etlhe, bei denen man oft mit ziemlicher Sicherheit 
Tuberkulose diagnosticiren kann. 

Was den Sitz und die Yerbreitung der tuberkuldsen Processe in den 
vorstehend verzeichneten 81 Fallen betrifft, so waren 52mal sowohl serdse 
Hftute als Lungenparenchym ergriffen, 25mal nur das Lungenparenchym 
und 4mal nur die serdsen H^ute. — In 65 Fallen wurden nur die er- 
krankten Organe, in 16 FUllen die ganzen Thiere vernichtet. 

12733 Sttick in demselben Zeitraum geschlachtete K&lber zeigten 
nur 1 mal Perlsucht auf der Pleura. 

Unter 20018 Schweinen fand man 4 mal die Tuberkulose; auch 
hier befanden sich die Neubildnngen nur auf der Pleura. 

In Bremen wurden von April bis ult. December 1882 5392 Hin- 
der geschlachtet; 151 Sttick = 2,61 <>/o dieser Thiere waren tuberkulOs. 
Yon 13307 geschlachteten Schweinen wiesen 5 Sttick tuberkulose Yer- 
^nderungen auf. 

Auf dem Central-Yiehhof in Berlin wurden im ersten Quartil 
nach vollstandiger Durchfllhrung des Schlachtzwanges (April bis Juni 1883) 
geschlachtet: 21217 Kinder, 16540 Kalber und 50986 Schweine. Die 
Tuberkulose wurde bei 971 Rindern constatirt, d. h. also bei 4,57 <>;o 
von sftmmtlichen geschlachteten Rindern. Bedenkt man, dass von dem 
schlechten Yieh, welches zum Markte gebracht wird, nur ein beschei- 
dener Bruchtheil in Berlin verbleibt und dass daselbst vorwiegend das 
beste Yieh zur Yerwendnng gelangt, so muss dieser Procentsatz enorm 
gross erscheinen. 

Bei den Schweinen wurde die Tuberkulose in 300 Fallen = 0,590/0 
festgestellt. Hierzu bemerkt Hertwig: die Erankheit scheint bei den 
Schweinen viel heftiger aufzutreten als bei den Rindern; bei 26 Schwei- 
nen fanden sich bedeutende Zerstdrungen einzelner Enochenpartien, be- 
sonders der Rticken- und Lendenwirbel. 

Unter 11079 Sttick zu Strassburg im Jahre 1880 geschlachteten 
Grossviehsttlcken fanden sich 220 Sttick = 1,9 "/o und unter 5105 in 
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demselben Jahre zn Mlihlhausen geschlachteten Rindern 174 Sttick 
= 3,4^0 tuberkulOse. 

Auch bei den Schafen kommt nach Beobachtnngen Koch's Ta- 
berknlose vor. Bei der Ziege ist die Krankheit von Harms, Oerlach 
und Lydtin beobachtet worden; letzterer fand 3 FftUe von Perlsncht 
der Ziege in Baden-Baden. 

Gefahren der Tnberknlose der Schlachtthiere ftir den 

Menschen. 

Wir lemten die Tnberknlose als eine von Mensch anf Thier nnd 
von Thier anf Thier zn ttbertragende Infectionskrankheit kennen, 
wir hdrten, dass bei der Tnberknlose des Menschen sowohl als bei 
der der Thiere derselbe Tnberkelbacillns die krankmachende SchlUl- 
lichkeit bildet ; die Annahme, dass die Tnberknlose von den Schlacht- 
thieren anf den Menschen tibertragen werden kann, ist deshalb gut 
begrtlndet 

Unzweifelhafk wird eine derartige Infection bereits beim Schlach- 
ten nnd Zerlegen von tnberkulQsen Thieren stattfinden ktonen ; von 
derartigen FlUlen weiss indessen die Pathologic bisher so gnt wie 
gar nichts zn berichten. Anch lehrt nns die Entwicklnngsgeschichte 
des Bacillus, dass derselbe in den oberflUchlichen Schichten der 
Unsseren Hant kanm je einen gttnstigen N9,hrboden finden wird. 
Koch fand nUmlich, dass das Wachsthnm der TnberkelbaciUen 
ansserordentlich langsam erfolgt nnd dass der Pilz zn seiner Ver- 
mehmng einer ca. 2 Wochen anhaltenden Temperatnr von mindestens 
30^0. bedarfy Bedingnngen, welcbe anf der ^nsseren Hant nach ober- 
fl&chlichen Verletznngen kaum jemals erfUllt sind nnd die es be- 
greif lich machen, dass Verunreinignngen oberflUchlicher Wnnden mit 
Tnberkelgift in der Regel nngefUhrlich sind. 

Unzweifelhaft grosser sind wohl die Gefahren, welche der Ge- 
nnss des Fleisches von tnberknl()sen Thieren im'GefoIge haben kann, 
Gefahren, welche dnrch einschlUgige Ftttterungsversuche an Thieren 
eine greifbarere Gestalt angenommen haben nnd die besonders gross 
sein dflrften beim Gennss von rohem and halbrohem Fleisch. Johne 
gibt an, dass nach den bisher vorliegenden Ftittemngsversachen mit 
Fleisch von tuberknlOsen Thieren in 13,l^/o allerF&Ue positive Er- 
gebnisse erzielt wnrden; indessen ist diese hohe Zahl dnrchans nicht 
unanfechtbar. 

Maassregeln gegen diese Gefahren. 

Eine strikte Verwerfnng des Fleisches von tnberknllJsen Thieren 
erscheint nnter den hentigen YerhUltnissen kanm erforderlich and 
anch kaum dnrchflihrbar. 
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Eaum erforderlich , well der taberkuU^se Process in der Uber- 
wiegenden Mehrzahl der F&Ue rein local verlftuft, in den Einge- 
weiden oder deren Anh&ngseln seinen Sitz aofischlUgt nnd nnr in 
tiberans seltenen FUllen das Muskelfleisch selbst ergreifL Eommt 
es doch gar nicht selten vor, dass gerade die schtosten and fettesten 
Schlachtthiere mit geringen tnberkoU^sen VerHnderongen an den 
8er()sen Hftnten angetroffen werden, w&hrend der ganze Ubrige Or- 
ganismns yollst9.Ddig frei von Tnberkeln ist nnd die Thiere sich bis 
znm Transport ins Schlachthans anhaltend des besten Wohlbefindens 
zn erfrenen batten. Kaum erforderlich weiter, weil noch so gat wie 
gar keine Erfahrangen darflber vorliegen, es yielmehr nach alien 
onseren Eenntnissen im hOchsten Grade nnwahrscheinlich sein mass, 
dass aach gat zabereitetes Fleisch scb&dlich werden kann. 

Kaam darchflibrbar aber, weil bei dem massenhaften Yorkommen 
der Taberkalose der Schlachtthiere eine solche Maassregel nicht allein 
die ganze Landwirthschaft aaf das Schwerste schlLdigen, sondem aach 
mit Nothwendigkeit zn einer derartigen Preissteigernng des Fleisches 
filhren wttrde, dass die ganze ErnHhrang der grossen Masse sich noch 
ungttnstiger als bisher gestalten wtlrde. 

So sehr nan die Fleischbeschaa die Pflicht hat, die menschliche 
Gesnndheit nach ErUften za schtitzen, so verpflichtet ist sie aach, 
einer natzlosen Vemichtang yon noch branchbarem werthyoUen NHhr- 
material mit Entschiedenheit entgegenznwirken and nicht ohne die 
zwingendsten Grttnde die ErnHhrang des Yolkes za erschweren. H^tte 
ein mdglichst rigorOses Vorgehen bei der Taberkalose wenigstens das 
fttr sich, dass es so am ehesten za einer Tilgang resp. nennenswerthen 
Verminderang der Taberkalose darch rationellere Ztlchtang and Hal- 
tang der Thiere and somit schliesslich za einer bedeatenden Hebang 
der Viehzacht kommen wtlrde, man kQnnte es allenfalls gntheissen ; 
aber es mass mehr als fraglich erscheinen, ob es der Landwirthschaft 
selbst bei dem redlichsten Bestreben jemals gelingen wird, die Taberka- 
lose aaszarotten oder aach nar za den seltenen Erankheiten za machen. 

Was wir bei dem heatigen Standpankte der Wissenschaft im In- 
teresse der ()ffentlichen Gesnndheitspflege za fordern berechtigt sind, 
ist knrz Folgendes: 

Niemals soil Fleisch taberkal()ser Thiere als gates Fleisch in 
den dffentlichen Verkehr gelangen, es sei denn, dass sich bei der 
Fleischbeschaa nar ganz minimale nnd rein drtliche taberkal()se Ver- 
Undernngen gezeigt haben, dass das Thier yor der Schlachtang einen 
yollkommenen Gesnndheitsznstand besass and dass es sich sonst in 
einem yorztiglich gaten Em&hrangszastande befindet. 
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TnberkaU)8e Thiere, die unmittelbar yor dem Schlachten fieber- 
hafte Allgemeinerscheinnngen zeigten, sind selbst dann vom Gennsse 
aoszuschliessen y wenn bei ihnen nnr eng localisirte Ye^Uidertiiigen 
angetroffen werden. 

Finden sich nmfangreichere Ver^nderongen bei sonst gesnnden 
Schlachtthieren vor, so ist das Fleisch onter keinen Umst&nden als 
tadellose Waare in den ()ffentlichen Yerkehr zn bringen. In gerin- 
geren Graden, nnd wenn keine allgemeine Infection vorliegt, gestatte 
man den Fleischverkanf nnter der Bedingnng, dass zuvor die kranken 
Theile nnd die nlU^hste gesnnde Umgebung grUndlich entfernt nnd 
yernichtet werden, dass der Yerkanf des Fleisches mit Angabe seiner 
mangelhaften Bescbaffenbeit nnd nnter gentigender An&icht erfolgt 
und dass das Pablicnm in jedem Falle noch besonders day or ge- 
wamt wirdy das Fleisch anders als in einem gnt gekochten oder ge* 
bratenen Zastande zn geniessen. 

Ist aber nmfangreiche Tnberknlose bei schlechtem EmUhmngs^ 
zastande yorhanden, so ist der Fleischgennss ganz zn nntersagen, 
das gleiche gilt fUr den Fall, dass bei besser gen9,hrten Thieren 
allgemeine Tnberknlose angetroffen wird oder das Fleisch selbst in- 
ficirte Lymphdrfisen enthUt. Ueberhanpt geben die Lymphdrtisen 
yorzflglicbe Reagentien fUr den Nachweis des Tnberkelgiftes im E5r- 
per ab, da sie nnter der Einwirkung dieses Giftes enorm anschweUen, 
tnberknl()s entarten nnd yerklUen. 

Weitere Maassregeln haben sich anf m()glichste Verhindemng 
der Prodnction yon tnberkalOsen Thieren zn erstrecken, eine Aaf- 
gabe, die bei der yielfiachen Unm5glichkeit, die Tnberknlose bei Leb- 
zeiten der Thiere mit Sicherheit zn erkennen, mit ganz nngewOhn- 
lichen Schwierigkeiten zn kHmpfen hat Wirklich tnberknlOse nnd 
yerdlU^htige Thiere sind yon der Zncht ansznschliessen, da es fest- 
steht, dass bereits eine Infection der Fmcht im Mutterleibe stattfinden 
kann. Wiederholt nUmlich hat man nengeborene EUber nnd selbst 
die nnreife Fmcht tnberknlQs angetroffen. Man halte die Thiere is 
zweckmlUsig yentilirten B&nmen; schfltze sie yor der Anfhahme yon 
nngekochter Milch nnd Fleisch yon tnberkulQsen Thieren, gebe tlber^ 
hanpt das Fntter soyiel wie mQglich nnr nach yoranfgegangenem 
Eochen nnd berticksichtige dieses namentlich bei der Verabreichnng 
yon MolkereiabflQlen an Schweine. 

* 

Anhang. Ueber psendotnberkaUse VerHndernngen. 

Wenn anch bei nnseren Schlachtthieren miliare En5tchen in der 
Begel bei wahrer Tnberknlose beobachtet werden, so mnss man sich 
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doch yergegenwHrtigen, dass ganz fthnliche krankhafte Verftnderan- 
gen auch bei anderen Infectionskrankheiten vorkommen. Bei Be- 
sprechnng der Lnngenactinomycose and der.Cestodentnber- 
k a lose lernten wir bereits VerHndenmgen kennen, die makrosko- 
pisch das Bild wahrer Miliartuberknlose darboten und B5ckl fiand 
unllUigst in einer Rinderlnnge interlobnlHre Bindegewebswuchernng 
Hnd massenhafte Kn()tchenbildnng, die dnrch die Einwandening von 
Aspergillas fumigatns veranlasst war. Utz stiess auf Enoten 
and Endtchen, yerursacht darch den parasitHren Aofenthalt eines 
Haarwurmes (Psendalins ovis pulmonalis Eoch) in der 
Lnnge des Schafes. Dieser Warm bewohnt die Langen nar in den 
Wintermonaten ; nach seiner Aaswanderang hinterbleiben YerHndernn- 
gen, die wohl fttr Tuberkalose gehalten werden kOnnen. Sodann treten 
aach beim Rotz des Pferdes, allerdings nie in solcher Anzahl wie bei 
der Miliartaberknlosei EnOtchen anf, die die gr5s8te Aehnlichkeit mit 
wahren Tnberkeln besitzen. In der Kegel gelingt es indessen, ans dem 
Vorhandensein von Narben and Geschwtiren an anderen E()rperstellen 
die Diagnose za sichern. Aach gedachten wir schon jener EnOtchen 
im 8abmac5sen Bindegewebe vom Dtinndarm des Rindes, welche 
dnrch den parasitHren Anfenthalt von Nematoden verarsacht wer- 
den^ En()tchen, die man als 7,Warmtaberkel^ bezeichnet hat. 

Hiermit ist aber die Zahl der pflanzlichen and thierischen Ge- 
bilde, welche in den lebenden Organismas einwandem and daselbst 
GranalationsgeschwUlste heryorrnfen, offenbar noch lange nioht er- 
schOpft. Aehnliche pathologische YerlUiderangen k(5nnen aach darch 
eingedrangene anorganische Stoffe yerarsacht werden. 

Virchow bemerkt fiber das Vorkommen yon Enoten and EnOt- 
chen, die zar Verwechslang mit der Tnberkalose bei Schlachtthieren 
fbhren kOnnen, noch Folgendes: 

In der Leber des Schweines kommt nngemein h&afig eine Art 
yon Enoten yor, die klein wie Tnberkel anfangen^ aber fortwachsen, 
ohne kUsig za werden and die zaletzt wie markige Geschwtllste 
erscheinen, so dass man glanben kOnnte, ein Carcinom yor sich za 
haben. Sie bestehen tlberwiegend ans Randzellen, haben gar keine 
tilceratiye Neigang and gleichen gewissen GranalationsgeschwtHsten, 
ohne dass man genan sagen k5nnte, was sie sind. Der Yerdacht, 
dass sie darch Entozoen, die noch nach ihrem Absterben als Fremd- 
k()rper gereizt, entstanden sind, hat sich nicht best^tigen wollen (die 
yon Virchow gegebene Beschreibnng passt sehr wohl aaf Actino- 
mycosis ; ygl. aach den yon mir beobachteten Fall yon Leberactino- 
mycose). — Andererseits kommen in der Leber des Schweines Enoten 
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Yor, nnd zwar in sehr yerschiedenem Zustande vom einfach fibrSsen 

Knoten bis zom verkalkten, die sich als Eapsein am Cystic er- 

cusreste ergeben. Die Finnen in der Leber scheinen deshalb so 

wenig bekannt zu sein, weil sie vermnthlich bald absterben and 

einschrampfen ; am sie heram entstehen dann entztindliche Processe, 

sie selbst verkalken endlich, and es ist schwer, sie mit ihren cha- 

rakteristischen Merkzeichen nachzaweisen. — Aach Echinokok- 

ken kommen sowohl in der Leber als in den Lnngen nicht selten in 

Gestalt von minati()s kleinen E5rpern vor, welche von so starken 

Eapsein amgeben sind, dass, wenn die Thiere sterben, der Eindrack 

selbst9.ndiger Enoten entsteht — Weitere kleine Enoten, besonders 

solche in den Nieren, sind yermnthlich metastati sober Art In 

den Nieren kommen nicht selten kleine, weissliche oder weisslich- 

graae, mehr verwaschene Herde vor, welche sich nar darch mangel- 

hafte Umgrenzang von jangen Tnberkeln nnterscheiden. Man kOnnte 

sie allerdings in gatem Glaaben Tnberkel nennen, allein Virchow 

fand sie aach bei Thieren, besonders bei Schweinen, die scheinbar 

ganz gesnnd and nnter der grOssten Sorg£Edt and Pflege herange- 

wachsen waren. 

Milzbrand. 

Der Milzbrand stellt eine an bestimmte Oertlichkeiten gebandene 
acnte Infectionskrankheit der Pflanzenfresser and aach des Schwei- 
nes dar, deren Contagiam der Bacillas anthracis bildet Letzterer 
kann verschleppt werden and die Erankheit bei zahlreichen anderen 
Thieren and beim Menschen erzengen. 

Die Symptomatologie des Milzbrandes bei den Schlachtthieren 
zeigt aasserordentliche Verschiedenheiten and man kann mit Bol- 
linger 3 Haaptformen des Erankheitsbildes annehmen: a) den apo- 
plektischen Milzbrand, b) den acaten Milzbrand, dessen 
Daner wenige Standen bis einige Tage wUhrt, c) die sabacaten 
Milzbrand formen, welche eine Itogere Daner besitzen. 

Die Gestalt des klinischen and anatomischen Bildes ist ans den 
entsprechenden Lehrbtichem zn ersehen ; hier sei nar der besonders 
von Bollinger betonte Umstand hervorgehoben, dass bei Thieren, 
die vor Ablanf der Erankheit geschlachtet werden, nach Entfemong 
der Eingeweide selbst dem getibtesten Aage die Erkennang des An< 
thrax ans der Beschaffenheit des Fleisches nicht gelingt 

Gefahren des Milzbrandes der Schlachtthiere fUr den 

Menschen. 

Die Gefahren des Anthrax der Schlachtthiere ftlr die mensch- 

liche Gesandheit sind vielfach weit UberschHtzt worden and noch in 
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unserer Zeit tritt yielfiach das Bestreben hervor, MasBenerkranknogen 
nach Fleiscbgenuss ohne weiteres auf Milzbrand zurti^kzaflihren. In 
Wirklichkeit sind aber Erkranknngen nacb dem Gennsse des Flei- 
sches Yon milzbrandkranken Thieren selten nnd noch weit seltener 
sind Massenerkranknngen glaubwUrdig festgestellt worden. 

Benanit, Bollinger n. A. wiesen nach, dass Milzbrandblut 
nach dem Eochen y5llig unschUdlich ist nnd Dayaine ermittelte, 
dass das Gontaginm des yerdtinnten Blates bei einer Erwtonnng auf 
bb^ G. bereits in 5 Minnten, bei einer solchen anf 50 ^ in 10 Minnten 
nnd bei 48^ in 15 Minnten zersWrt wird. Der rothe Fleisehsaft, wel- 
ch er yon der SchnittfllU^he eines nach englischer Manier gebratenen 
Sttickes Fleiscb abfliesst, besitzt nach Bon tet noch infecti()se Eigen- 
schaften, hat aber die Schnittfl&che des Bratens eine graarothe Fftr- 
bting angenommen , so ist der ansgepresste Saft ganz wirknngslos. 
Das eingetrocknete Gontaginm kann indessen nach Dayaine anf 
100® erw&rmt werden, ohne seine Vimlenz zn yerlieren. 

Gelangt das Gift in den Magen, so entfalt^ es in der Begel 
keinerlei sch&dliche Wirknngen ; es liegen zahllose Erfahrnngen dar- 
tiber yor, dass das Fleisch yon milzbrandkranken Thieren ohne jeden 
Schaden genossen wnrde. Es ist bis jetzt nicht sichergestellt, ob die 
Bacillen dnrch den Magensaft yerdant nnd anf diese Weise yemichtet 
werden, oder ob die Salzs&nre des Magensaftes nach Art der Des- 
infectionsmittel wirkt (nach Yersnchen Dayaine's yemichtet Schwe- 
felsftnre, im VerhUtniss yon 1 : 1000 — 1 :5000 dem yerdtinnten An- 
thraxblnte zngefUgt, constant dessen Vimlenz). Weil Erkranknngen 
nach Fleischgennss erCahmngsmUssig sehr selten znr Beobachtung 
gelangen, so ist es in manchen Gegenden allgemeiner Branch, das 
Fleisch milzbrandkranker Thiere heimlich zn yerspeisen. 

Znweilen jedoch hat der Fleischgennss schwere Erkranknngen 
nnd selbst TodesfHUe im Gefolge gehabt nnd es kann deshalb die 
Sch&dlichkeit des Fleisches nicht emsthaft bestritten werden. Einen 
Fall dieser Art citirt Gerlach nach gerichtlichen Acten yon Schwab: 
Eine Kalbin, die seit einigen Tagen Niedergeschlagenheit gezeigt 
hatte, erkrankte am 21. Angnst 1845 nnter Athembesch werden , so 
dass man schon nach einigen Stnnden znm Schlachtmesser griff, nm 
das Thier nicht sterben zn lassen. Der Thierarzt hatte die Erank- 
heit fttr eine Bmstentztlndung gehalten, einen Aderlass gemacht nnd 
nach dem Schlachten das Fleisch ftlr geniessbar erklHrt. Derselbe 
erkrankte nach einigen Tagen an der Pnstnla maligna an einer Hand, 
die er sich bei dem Aderlassen leicht yerletzt hatte; er setzte den 
Gerichtsarzt yon dem Milzbrandfalle sogleich in Eenntniss nnd be- 
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danerte, den Fleischgennss gestattet za haben. Nach actenm&ssiger 
Feststellnng batten 14 Familien Fleiscb von der Kalbin bezogm; 
in 8 Familien waren 16 Erkranknngen an%etreten, von denen 3 einen 
t5dtlicben Ausgang nabmen. In einer Familie von 6 Personen blieb nor 
ein 5 jILbriges Kind gesnnd ; in anderen Familien erkrankten nor ein- 
zelne Mitglieder. Die Erkranknngen stellten sicb bei 8 Personen nocb 
an demselben Tage ein, bei 5 in den nS^cbsten Tagen, bei einer Person 
am 6. Tage, bei einer anderen am 8. Tage and bei der letzten end- 
lich erst am 1 3. Tage. — Die wesentlichsten Erankbeitserscbeianngen 
waren: Mattigkeit, Kopfweb, Scbwindel, beftige Leibscbmerzen, bei 
mebreren das GefUbl des Brennens im Magen nnd Darm, Dnrcbfall, 
bei einigen Uebelkeit and Erbrecben. In 8 F9,llen bildete sicb die 
scbwarze Blatter, in einem Falle warde dieselbe gleicbzeitig mit den 
tlbrigen Symptomen beobacbtet, in den anderen FUllen zeigte sicb 
dieselbe 2—8 Tage nacb der allgemeinen Erkrankang; sie zeigte sicb 
neben der Nase, am Ganmen, am Halse (2 FUlle), an der Hand (2 FSille), 
am Ejiie and in der Lendengegend. Die Obdaction ergab Entzfin- 
dang im Dttnndarm, Vergr()sserang and Erweicbang der Milz and 
alle sonstigen Eigenscbaften des Antbrax. 

Ans dem mitgetbeilten Falle gebt zagleicb bervor, dass es an- 
berecbtigt ist, die Erkranknngen nacb Fleiscbgennss von milzbrand- 
kranken Tbieren einfacb aaf Sepsis, nicbt aber anf das Antbraxgift 
znrtlckzaftlbren, denn es zeigte sicb in 8 Fallen die cbarakteristiscbe 
Pastala maligna. 

Weit b9.afiger nan als Infectionen dnrcb Fleiscbgennss sind Ino- 
cnlationen von Milzbrandgift beim Scblacbten, AbbUnten and Zerlegen 
der Tbiere, bei der Bearbeitnng des Fleiscbes in der Etlcbe oder aach 
erst beim Yerarbeiten der HUnte, Haare a. s. w. Die Eingangspforten 
des Giftes stellen in diesen FUllen EQrperstellen mit Yerletzangen oder 
Abscbttrfnngen der Epidermis dar. Die Jabresbericbte ttber die Ver- 
breitang ansteckender Thierkrankbeiten in Prenssen bringen tiber Fftlle 
dieserArtfolgendeMittbeilnngen: 1879—1880. Beim Scblacbten kran- 
ker Tbiere nnd beim Abbauten gefiallener Tbiere inficirten sicb 12 Men- 
scben, von denen 1 1 nacb znm Tbeil scbweren Leiden genasen, w&h- 
rend 1 Metzger starb. Ansserdem erkrankte ein Menscb, der mit dem 
Bewacben eines Milzbrandcadavers beanftragt war and sicb Nacbts aof 
den nocb warmen, mit Strob bedeckten Cadaver scblafen gelegt batte. 

1880—1881. 35 Menscben sind in Folge von Milzbrandinfection 
scbwer erkrankt and von denselben 10 gestorben. Die Infection fand 
dnrcbweg anlHsslicb des Scblacbtens, bezw. des AbbUntens and Ver- 
grabens der Cadaver statt. 
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1881— 1882. In Folge yon Milzbrandinfection sind — abgesehen 
Ton einigen FWen, in denen nHhere Angaben fehlen — 15 Menschen 
heftig erkrankt nnd hiervon 6 gestorben. Anch bier erfolgte die 
Infection dnrchweg beim AbhUnten nnd Zerlegen von Milzbrand- 
cadavern. 

Weiterhin vennOgen anch Insecten das Contaginm von den kran- 
ken Schlachtthieren anf den Menschen zn yerschleppen. 

Die Symptome nnd der Verlanf des Milzbrandes beim 
Menschen zeigen Verschiedenheiten, die znnHchst von der Eintritts- 
stelle des Giftes abh&ngig sind. Bei &nsserer Infection, nnd in 
der tlberwiegenden Mehrzahl der FftUe handelt es sich nm eine solche, 
bemerkt man nach einem Incnbationsstadinm yon h5chst wechselnder 
Daner — einige Stnnden bis 14 Tage, in der Kegel jedoch 4 — 7 Tage 
— an der inficirten Stelle ein Brennen nnd Jncken, das an Insecten- 
stiche erinnert £s zeigt sich ein flohstich&hnlicher Fleck, der im 
Centmm einen schwarzen Pnnkt besitzt, bald zn einem jnckenden 
Eji5tchen anw&chst, anf dessen HOhe sich ein die 6r5sse einer Erbse 
erreichendes Bl&schen mit klarer oder rOthlicher Flflssigkeit — die 
sogenannte Milzbrandblatter — bildet Nnnmehr wird das En5t- 
chen in einen lividen derben Schorf yon 1—2 Cm. Dnrchmesser 
yerwandelt, der sich mit einem wnlstartigen rothen Hof nmzieht. 
Anch wird nicht selten ein Kranz secnnd&rer BlUschen yon der GrOsse 
eines Hanfkomes beobachtet In der Peripherie nehmen Anschwel- 
Inng nnd Schmerzhaftigkeit sowie ROthe zn nnd erreichen znweilen 
einen sehr bedentenden Umfang, wobei anch das Lymphgefttsssystem 
ergriffen wird. — In seltenen F&Uen yon ftosserer Infection erscheint 
die Localerkranknng mehr in diffoser erysipelatOser Form. 

Znweilen ist der Verlanf nngemein milde nnd die Kranken wer- 
den gar nicht in ihrer Besch&ftignng gestOrt Sonst aber stellen sich 
48 — 60 Stnnden nach dem Erscheinen der localen Ver&ndernngen 
AUgemeinerscheinnngen ein in Gestalt eines mehr oder weniger hef- 
tigen Fiebers mit Delirien, Schweissen, grosser Schw&che, heftigen 
Gliederschmerzen nnd dann Gollaps nnd Tod oder bei gttnstigem Ver- 
lanfe Schwinden der AUgemeinerscheinnngen, Abstossnng des Schor- 
fes nnd Heilnng. 

Die &ns8eren Infectionen sind bei frflhzeitigem Erkennen nnd 
energischem Einschreiten (grtindliche Behandlnng mit Ferrnm can- 
dens, kanstischem Kali, Salpetersttnre oder Carbolsftnre n. dgl.) ziem- 
lich gttnstig zn beurtheilen. In Milzbranddistrikten mit erfahrenen 
Aerzten sind deshalb die Besnltate der Therapie weit glUnzender 
(Nicolai hatte in 204 FUlen nnr 5^0 Todte, Lenggel nnd Ko- 

SAhmidt-MailiAin. Hftndb.d. Flaiachkande. 13 
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r&nyi in 142 FUlen 11 <>;o; Weiss erzielte in 15 Fallen dorch ener- 
giscbe Behandlnng stets Heilung) als in Gegenden mit weniger ge- 
sohulten Beobachtem, auf welohe nicht selten 30—40 ®/o Todesf&Ue 
treflfen. 

Kach innerer Infection entsteht eine sehr b(5sartig verlan- 
fende Allgemeinerkranknng, die man als Intestinal anthrax, aach 
wohl als IntestinalmycosiSy bezeichnet, eine Krankheitsfonn 
indessen, die yerhUltnissmH^sig sehr selten zar Beobachtong gelangt 
Sie tritt znweilen so pl5tzlich auf, dass maa eine Vergiftung yor sich 
zn haben glanbt; in anderen FWen ist der Verlaof weniger sttlrmisch 
nnd es stellen sich die ersten Krankheitserscheinnngen erst nach 
24—48 Stonden ein: SchtlttelfrOste, Schwindel, Erbrechen, Dnrch- 
flUle (mitunter blntig), onruhiger Schlaf, Cyanose, Asphyxie, hooh- 
gradiger Collaps. Hierbei k5nnen Localisationen auf der Unsseren Hant 
oder auf den SchleimhS,aten gleichzeitig vorhanden aein. 

Die Prognose ist sehr ungflnstig; Heilnngen geh5ren zn den 
grossen Seltenheiten. 

Maassregeln gegen diese Gefahren. 

Der Genass des Fleisches von milzbrandkranken Thieren ist aof 
das Strengste zn nntersagen, nnd zwar einmal wegen der Gefahren, 
welche der Fleischgenuss selbst herbeiftthren kann, dann aber der 
nngleich gr5sseren wegen, welche beim Abschlachten nnd Zerlegen 
der kranken Thiere, sowie beim Hantieren mit dem Fleische in der 
Ktiche gegeben sind. 

Ganz besonders hat anch die Sanit^tspolizei im Ange zn behalten, 
dass das Fleisch von geschlachteten milzbrandkranken Thieren Nasser- 
lich nicht von normalem Fleische unterschieden werden kann, ein 
Pnnkt, der anf die Kothwendigkeit einer strengen thierlU*ztlichen Con- 
trole aller Kothschlachtnngen hinweist. 

Weitere Maassregeln haben sich anf eine Verhindernng der Produc- 
tion yon milzbrandkranken Thieren dorch rationelle Haltnng der Thiere 
nnd nnschftdliche Yernichtung der Milzbrandcadayer zn erstrecken. 
Es steht fest, dass das Anthraxgift ^usserst lebenszUhe and leicht 
yerschleppbar ist. Im eingetrockneten Znstande hlUt es sich yiele 
Jahre ; HUnte, Haare, Borsten, Enochen n. s. w., denen das Gift im 
angetrockneten Znstande anhaftete, haben sich noch nach Jahren 
infectiOs gezeigt. Gleich lange Zeit hUlt sich das Gifk, wenn Blnt^ 
Secrete, Excremente n. s. w. yon milzbrandkranken Thieren ein- 
trocknen and deshalb haben sich Hen, Stroh, Geschirr a. s. w. oft- 
mals noch nach langer Zeit als gef^hrliche Zwischentr&ger erwiesen* 
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Bei der F&olniss bflssen die Bacillen ihre Wirksamkeit ein^ in dieser 
Hinsicht muss aber betont werden, dass bei dem trockenen Zerfallen 
der eingescharrten Cadaver, bei der sogenanDten Verwesang, die Ba- 
cillen nicht zn Grande gehen, sondem viele Jaiire hindnrch wirksam 
bleiben. Besonders lange scheint sich nnter den letztgenannten Ver- 
hUltnissen das Gift in einem hnmusreichen Boden, der zugleich einen 
gewissen Fenchtigkeitsgrad besitzt, halten zn kQnnen nnd es gewinnt 
'den Anschein, dass solcher Boden nicht allein conservirend auf das 
Gift wirkty sondem dass letzteres bier geeignete Bedingungen flir seine 
weitere Entwicklung findet. 

Es steht fest, dass der mit dem Anthraxgift imprftgnirte Boden 
nnd die anf diesem gewachsenen Pflanzen die Haaptqnelfe der An- 
stecknng bei den Schlachtthieren ausmachen and oftmals die Ursache 
iUr die Ansbildang von volIstUndigen Milzbrandstationen abgeben. 
Eine reiche Erfahrang hat festgestellt , dass sich der Milzbrand iii 
der wirksamsten Wefse prophylaktisch bekHmpfen l^sst darch grflnd- 
liche ZerstQrang der Cadaver mittelst Fener oder anf chemischem 
Wege, darch Desinfection oder Yernichtang aller Gegenstftnde, welche 
darch die kranken Thiere inficirt sein k5nnen, darch Femhalten der 
Stechfliegen von kranken and verendeten Thieren, sodann darch 
Amelioration des Bodens (Drainage a. s. w.) oder Verwandlang der 
gef&brlichen Weiden in Ackerboden, darch Einfdhrang der Stall- 
flltterang bei Ansbrach des Anthrax a. s. w. — e m 1 e r berichtet, 
dass der Verlast an Schafen darch Milzbrand von 21 anf 2^/o sank, 
nachdem das Verscharren der Cadaver anf Feldern and Weiden ver- 
mieden wnrde and &hnliche Erfahrangen liegen anch von Anderen 
in grosser Zahl vor. — Seitdem man im Havelland die als gefUhrlich 
bekannten Weiden immer mehr in Ackerland verwandelt, hat sich nach 
den Ajigaben Wald's eine erhebliche Abnahme der Senche gezeigi 

Anch die Pastear'sche Schatzimpfang vermag sich nnter Um- 
sttoden als ein weiteres prophylaktisches Mittel zn bew&hren. 

Wntlikrankheit. 

Die Wnthkrankheit des Handegeschlechtes ist eine acnte In- 
fectionskrankheit, welche anf die Schlachtthiere and anf den Men- 
schen tlbertragen werden kann, stets tOdtlich verlHaft and sich nach 
einer langen and sehr variirenden Incnbationszeit darch schwere 
FonctionsstOrnngen im Bereiche des Centralnervensystems bei Mangel 
an grobanatomischen VerUnderangen anszeichnet 

Hinsichtlich des klinischen and anatomischen Bildes der Wnth 
mass aaf die Lehrbtlcher der Pathologie verwiesen werden. 

13 • 
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Gefahren der Wuthkrankheit ftlr die menschliche 

Gesundheit. 

Das Fleisch wuthkranker Thiere ist nach zahlreichen Beobach- 
tangen vielfach ohne Nachtheil von Menschen verzehrt worden. Auch 
zahlreiche Thierversnche haben die UnschMlichkeit des FleischeSi 
ja sogar die des Speichels nnd des Blutes nach Einfdhrang in den 
Magen ergeben (Her twig). Dennoch ist der Fleischgennss zn ver- 
bieten, weil die schreckliche Krankheit flberhaapt anf den Menschen 
tlbertragbar ist nnd schon der blosse Gedanke an die M5glichkeit 

*» 

einer Infection nachtheilige Folgen haben kann. Folgender Fall be- 
weist das: Decroix verschluckte im Jahre 1864 ohne zn kanen ein 
nnssgrosses Stiick rohes Fleisch von einem an der Wnth gefallenen 
Hnnde, und zwar 5 Stunden nach dem Tode des Thieres. Als De- 
croix etwa 1 Tage spHter die bisher ganz einzig dastehenden Be- 
obachtnngen Gohier's gelesen hatte, nach denen einHund 19 Tage 
nach dem Yerzehren des Fleisches eines wathkranken Hnndes nnd 
zwei weitere Hnnde 70 Tage nach der Aufnahme des Fleisches von 
wnthkranken Schafen an der Wnth erkrankt seien, bekam er das 
Geftthl der Erweiternng des Schlundkopfes , Schlingbeschwerden, 
Schwache der Stimme, nnrnhigen Schlaf nnd andere Erscheinnngen, 
die indessen alle vortlbergingen. 

Welter spricht gegen die Verwendung des Fleisches der Umstand, 
dass bei den mit dem Abschlachten wuthkranker Thiere nnd dem Zer- 
legen des Fleisches verbundenen Manipnlationen eine Uebertragong 
der Krankheit auf den Menschen mOglich ist. 

Maassregeln gegen diese Gefahren. 

Die Wuthkrankheit kann aus den pathologisch-anatomischen Ver- 
Underungen nicht erkannt werden nnd dieses Verhalten beweist so 
recht, dass zn einer geregelten Fleischbeschau auch eine Untersnchnng 
der Schlachtthiere im lebenden Zustande geh5rt. 

Das Abschlachten und die Verwerthnng wuthkranker Schlacht- 
thiere ist strengstens zu untersagen. 

Von tollen Hunden gebissene Schlachtthiere kOnnen yor dem 
Auftreten von Wutherscheinnngen ohne Bedenken geschlachtet und 
verwerthet werden; denn einmal wird nur eine beschr&ikte Anzahl 
der gebissenen Thiere tlberhaupt yon der Wnth befallen, dann auch 
ist es bei ansteckenden Erankheiten tlberhaupt noch niemals beob- 
achtet, dass schon wUhrend der Incubationszeit Gelegenheit zur Ueber- 
tragung vorhanden ist und endlich ist auch der Genuss von offenbar 
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wnthkranken Thieren sehon yon Tansenden von Menschen ohne Nach- 
theil erfolgt. 

Rotz. 

Der Rotz des Pferdes stellt eine specifische iDfectionskranklieit 
dar, die auf sUmmtliche Hansthiere — mit Ausnahme des Rindes — 
nnd auf den Menschen iibertragbar ist. Als Krankheitserreger fasst 
die Nenzeit den Rotzbacillus auf, durch dessen Reiz in den yerschie- 
densten Organen InfectionsgeschwfHste, die sogenannten Rotznenbil- * 
dongen, entstehen; diese besitzen eine grosse Neignng zum Zerfall 
nnd zur Bildnng von Geschwttren. 

Die Krankheit ist nnheilbar. Ihre Selbstentwicklnng ist niemals 
bewiesen; siehergestellt ist nnr die Verbreitung der Krankheit anf 
dem Wege der Ansteckung. 

Rotz nnd Warm sind yoUstandig identische Krankheiten ; Wurm 
ist nichts anderes als Hantrotz. 

Das sehr yielseitige klinische und anatomische Bild der Rotz-' 
krankheit ist in den Lehrbttchern der Pathologie eingehend be- 
schrieben. 

Das Rotzgift ist anf den Menschen ttbertragbar nnd erzengt bei 
diesem gleichfalls eine nnheilbar and tOdtlich yerlaafende Krankheit* 
Schon die Manipulationen beim Transport and Schlachten rotzkranker 
Pferde and beim Zerlegeti des Fleisches derselben kQnnen Veran- 
lassnng zur Infection geben. 

Erkranknngen yon Menschen nach Fleischgennss sind bisher noch 
nicht constatirt and es gewinnt den Anschein, aU wenn das Rotzgift 
in den Verdanungsorganen des Menschen in delr Regel seinen Unter* 
gang f&nde. — Decroix will rohes Fleisch yon rotzkranken Pferden 
ohne alien Kachtheil yerzehrt haben. — Stanb berichtet, dass das 
Yerspeisen eines rotzkranken Pferdes nachtheilige Folgen flir die 
menschliche Gesnndheit nicht habe erkennen lassen. — 100 Stiick 
wegen Rotz getOdteter dIUiischer Milit&rpferde, die auf den Vorschlag 
Yib org's als Nahrnng fUr die MilitHrmannschaft yerwerthet warden, . 
zeigten sich nnsch&dlich. 

Dennoch ist die MOglichkeit einer gelegentlichen Infection des 
Menschen dnrch Fleisch yon rotzkranken Pferden nach Analo^e der 
zahlreichen bei Ranbthieren beobachteten FUle nicht zn bestreiten. 
In letzterer Hinsicht sei bemerkt, dass die Fleischfresser in den zoolo« 
gischen 6&rten nach dem Yerzehren des Fleisches yon rotzkranken 
Pferden yielfach erkrankt and yerendet sind. Yon dem zahlreichen 
Beobachtnngsmaterial nach dieser Richtnng sei folgender yon 6er- 
lach mitgetheilter Fall angeftthrt: Im Jannar 1874 erkrankten im 
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eoologischen Garten zu Berlin in Zeit yon 3 Tagen 3 L5wen, 2 Pumas, 
1 KQnigstiger, 1 Panther und 2 Geppards. Bei dem einen Geppard 
trat starkes Erbrechen ein, worauf sich derselbe in einigen Tagen 
wieder ferholte; alle tlbrigen Thiere erkrankten t(5dtlich. Sie zeigten 
Oedeme am Kopf, besonders am Maul and an der Nase, an einzelnen 
Beinen; nach einigen Tagen bildeten sieb Geschwttre an den ge- 
schwollenen Theilen and es stellte sich Kasenaasflass, meistens aach 
Nasenbluten, ein. Der Verlaaf war ^asserst acat; der Tod erfolgte 
nach 3—6 Tagen. Obgleich die Obdaction ttber die Natar der Elrank- 
heit kaum Zweifel liess, so stellte Gerlach doch einen Impfyersach 
an. Ein Pferd worde mit dem Secret aas dem Geschwtir an der 
Lippe eines LOwen geimpft and schon nach 6 Tagen trat acoter 
Botz bei diesem Thiere aaf. 

. Schatzmaassregeln. 

Das Fleisch yon rotzkranken Pferden ist anbedingt yon dem 
menschlichen Consam aaszaschliessen, ein Ziel, welches in ziemlich 
yollkommener Weise darch die seit Beginn der Errichtang yon Pferde* 
metzgereien tlberall angeordnete yeterinlU'polizeiliche Untersachan 
der geschlachteten Thiere erreicht wird. 
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Maul- and Klanenseuehe. 

Als Maal- and Klaaenseache oder Aphthenseache bezeichnet man 
eine acate Infectionskrankheit, charakterisirt darch fieberhaftes All- 
gemeinleiden and Bildang yon Blasen and Geschwtiren auf der 
Schleimhaat des Maales (seltenef aach der Nase) and der Unsseren 
Haat im Klaaenspalt and an der Krone sowie an den Zitzen. Die 
Seache kommt besonders beim Rind and Schwein, seltener beim 
Schaf and bei der Ziege and noch seltener bei den Einhnfem zar 
Beobachtang. 

Der Infectionsstoff ist seiner Natar nach nicht nHher bekannt; 
wir wissen nar, dass er sehr leicht yerschleppbar, aber aach leicht 
zerst(5rbar ist. Er findet sich im Inhalte der Blltochen, der Absonde- 
rang der wanden Stellen and Geschwttre, sowie dem Speichel and 
oftmals aach in der Milch. Aach Koth and Ham gelten als Trttger 
des Contagiams. Man nimmt an, dass anter anseren Verh&ltnissen 
die Krankheit nar nach erfolgter Anstecknng zar Beobachtang ge- 
langt. Die Seache yerfolgt bei ihrer Aasbreitang die grossen Strassen 
des Viehhandels, demgem9.ss dringt sie im AUgemeinen yon Osten 
her yorand wird meistens darch rassische Schweine eingeschleppt 
Als die gefUhrlichsten Zwischentrllger sind die Eisenbahntransport- 
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wagen zu bezeichnen, sie geben am h&nfigsten Veranlassung znr 
weiteren Ansteckung nnd diesem Umstande ist es zazuschreibeD, dass 
sich die Seuche oftmals in kurzer Zeit ttber weite LUnderstrecke^ 
verbreitet und dass sie yerhUltnissmSUsig hUafig auf den Schlaebt- 
hQfen beobachtet wird. 

Das IncubatioQSStadimn danert 3 — 6, seltener 1 — 10 Tage. Die 
Krankheitsdauer erstreckt sich ttber 8 — 14 Tage; der Verlanf ist 
meistens gutartig. Nur selten bedingep Decubitus oder tiefe 6e- 
schwttrsbilduDgen Kachkrankheiten , die zur Septic^mie und zum 
Tode fllhren. 

Gefahren der Aphthenseuche fttr den .Menschen. 

Durch zahlreiche klinische Beobachtungen, sowie durch Versnche 
Ton Hertwig u. A., ist es jedem Zweifel entrUckt, dass die Aphtben- 
seuche auf den Menschen ttbertragen werden kann und dass bei diesem 
ein der Maul- und Klauenseuche der Thiere analoger Process beob- 
achtet wird. Niemals indessen ist eine solche Uebertragung durch 
Fleisch bewirkt worden, stets hat es sich entweder um Zwischen- 
trSger wie Milch, Butter und KUse gehandelt oder es ist das Wund- 
secret der kranken Thiere direct an wunde oder zarte KOrperstellen 
der menschlichen Haut gelangt und hat auf diese Weise die Infection 
bewirkt. 

Schutzmaassregeln. 

Da eine Schltdigung der menschlichen Gesundheit durch den 
Genuss des Fleisches von aphthenseuchekranken Thieren noch nie- 
mals constatirt ist, event, aber die Krankheit beim Menschen sehr 
milde verl9.uft, so erscheinen besondere sanitiltspolizeiliche Maass- 
regeln kaum geboten. 

Eine geregelte Fleischbeschau sollte das Abschlachten erst nach 
der Durchseuchung gestatten oder doch dahin zu wirken streben, dass 
das Fleisch von seuchekranken Thieren nicht als beste Marktwaare 
in den Handel gelangt. 

'Beim Vorhandensein von septicEmischen oder pyamischen Er- 
scheinungen ist natttrlich der Fleischgenuss ganz und gar zu verbieten 
<s. S. 202). 

Poeken der Sehlaehtthlere. 

WUhrend die Pocken der Etthe , Ziegen und Pferde fast nie- 
mals seuchenartig herrschen und nur in Form von leichten und rein 
localen Leiden auftreten, die wohl kaum jemals Veranlas&ung zum 
Abschlachten der Thiere. geben, nehmen die Schafpocken und auch 
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die Schweinepocken mitanter das Interesse der SanitHtspolizei in An- 
sprnch, da sie zn schweren nnd allgemeinen Infectionen mit Pyftmie 
and Septic&mie fUhren nnd die Viehbesitzer in Folge dessen oftmals 
bestrebt sind, das f'leiscli der kranken Thiere zn verwerthen. 

Die Schafpocken kennzeichnen sieh als eine acnte Infections- 
krankheit, die dnrch die Bildnng eines yesicnlbsen oder pnstnMsen 
Hantansschlages bei Gegenwart Yon fieber&aften Erscheinnngen cha- 
rakterisirt ist 

In 4—6 Tagen nach der Infection stellt sich mehr oder weniger 
heftiges Fieber mit Nasen- nnd Angenkatarrh ein. Meist schon am 
2. Tage daranf zeigen sich an den weniger dicht mit WoUe besetzten 
KOrperstellen — also in der NUbe der Angen, nm das Manl, an der 
InnenflUche der Schenkel, an der Brnst and am Banch'e nnd an der 
nnteren FlUche des Schweifes — flohsticbUbnliche rothe Fleoken, die 
sich in den nUchsten Tagen zn kleinen, allmUhlich breiter werdenden 
Kn5tchen von Erbsengr5sse erheben. Anf der H5he dieser Kn5tchen 
bilden sich BlUschen and am sie heram tritt ein rother Hof in Erschei- 
nnng. Der anftoglich klare BlUscheninhalt trflbt sich nnd bekommt 
eine eiter&hnliche Beschaffenheit Bei gntartigem Verlaafe yertrocknet 
die eitrige Pastel nnnmehr zn einer gelblichen Kmste, die sich bald 
in einen schwarzbrannen Schorf verwandelt, der sich gew5hnlich 
nach 5— etHgigem Bestehen I5st, woranf eine r(5thliche Narbenfl&chcj 
sichtbar . wird. Die ganze Daner der Erankheit erstreckt sich aof 
ca. 3 Wochen. 

Unter anderen TerhUtnissen aber, besonders beim Anfenthalt der 
kranken Thiere in danstigen Stallnngen, nimmt die Krankheit einen 
weit nngUnstigeren Verlanf. In den BlUschen bildet sich statt des 
Eiters Jaache and es entwickeln sich nmfangreiche brandige Zer- 
st5mngen, die znr Septicftmie fUhren. 

Die Vaccine geht niemals anf den Menschen ttber, wenn nicht 
eine Art Einimpfang yorliegt. , 

Die Schweinepocken sind seltener als die Schafpocken and 
sie entwickeln sich nnter mehr oder weniger heftigen Allgemein- 
erscheinnngen besonders anf dem Bflcken, l&Dgs des Banches nnd an 
der InnenfllU^he der Schenkel. Der Verlanf and die Erscheinnngen 
gestalten sich ganz &hnlich wie bei den Schafpocken and anch bei 
ihnen kommt es znweilen zn brandigen Zerst(5mngen mit deren Folgen. 

Werden pockenkranke Thiere znr Schlachtbank geflihrt, so ge- 
schieht das in der Regel nnr bei schweren Erkranknngen ; handelt es 
sich in solchen FUlen nm pyftmische oder septicftmische Infectionen, 
so ist das Fleisch der Thiere als gesnndheitsgef&hrlich zn verwerfen. 
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Binderp^st. 

Die Rinderpest ist eine acute Infectionskrankheit, die' sicti prim&r 
nnr beim Rinde der Steppen des stldOstliehen Europas and des an- 
grenzenden Asiens zti entwilskeln scheint nnd bei nns nuf nacb er- 
folgter Einschleppnng zor Beobacbtong gelangt. Sie ist aaf andere 
WiederkHner zn flbertragen and hat in Mherer Zeit oftmals ganz 
enorme Verlaste gebracht Obschon sie bei den erleichterten Ver- 
kehrsyerh&ltnissen der Keazeit weit hUafiger eingeschleppt wird, so 
ist sie doch, Dank der Hebang dea Veterin&rwesens , weit weniger 
gef&hrlich als frflher. 

Das pathologisch-anatomiscbe Bild setzt sich haapts&cblich aas 
eigentbtlmlichen entztlndlichen and hllmorrhagisch-diphtheritischen 
Verftnderangen der SchleimhUatey besonders derjenigen des Verdaa- 
nngsapparateSy zasammen. 

Es liegen zahlreiche Beobachtangen darttber Tor, dass das Fleiscb 
der pestkranken Thiere ohne Nachtheil gegessen werden kann. In Zeiten 
der Noth haben sieh ganze Armeen and Lilnderstriche; ja sogar die Kran- 
ken in den Lazarethen mit Fleiscb von pestkranken Thieren genilhrt, 
ohne dass je «in Nachtheil flir die menschliche Gesandheit beobachtet 
worden wftre. — In den Jahren 1813 — 1815 yerbreitete das Schlacht- 
viehy welches die Verbttndeten mit sich fUhrten, die Pest tiber ganze 
Ltoderstriche and die Aliirten sowohl als ihre Gegner verzehrten enorme 
Mengen Ton Fleiscb^ welches von pestkranken Thieren herrllhrte. Ganz 
Paris and die TJmgegend mit alien Trappen haben 2 Monate hindarch 
aasscbliesslich von solchem Fleiscb gelebt. Niemand aber hat nachtheilige 
Folgen verspttrt. — Gerlach berichtet Folgendes : In der hollftndischen 
Stadt Schidam mit 20000 Einwohnern and zahlreichen Brennereien, in 
denen fortwtthrend viel Vieh in Schlempemast steht, liess man wtthrend 
des Herrschens der Rinderpest in den Jahren 1865 and 1866 nnr in der 
ersten Zeit das Vieh sterben. Spftter warde das kranke Vieh geschlachtet; 
well aber die Pest sehr gatartig herrschte and darchschnittlich 50 ^/o der 
erkrankten Thiere genasen, so griff man erst in den h(5ch8ten Graden 
der Krankheit^ wenn der Tod sicher bevorstand; zam Schlachtmesser. 
Selbst das Fleiscb der verendeten Thiere soil von den Armen vielfach 
yerspeist worden sein. Zar Zeit der Anwesenheit Gerlach *s war Fleiscb- 
Yon nichtpestkranken Thieren in Schidam ttberhaapt nicht za haben. Alle 
MetzgerlSlden waren gefttllt mit dem Fleisch von pestkranken Thieren 
and ttberall ging der Fleischverkauf des billigen Preises wegen flotter 
als sonst. So ist es ttber ein Jahr hindarch fortgegangen, well mit dem 
Betriebe der Brennereien aach die Aafstallang von neaem Vieh, welches 
immer wieder von der Pest befallen warde^ verbanden war. Nachtheilige 
Folgen sind niemals beobachtet worden. 

Die Veterinftrpolizeiy der es am eine mOglichst schnelle Tilgnng 
der Pest za than ist, IXsst den Genass des Fleisches pestkranker 
Binder nicht za, weil die M5glichkeit einer weiteren Verschleppang 
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des Gontaginms dnrch solches Fleisch nicht ansgeschlosgen ist; hin- 
gegen wirddie Verwerthung von solchem Vieh, welches nur der An- 
steckuDg verd^chtig ist, anter bestimmten Umst^nden gestattet 

Lnngrenseuehe. 

Die Lungenseuche des Rindes stellt eine ^usserst chronisch yer- 
latifende Infectionskrankheit dar, die sich nur anf dem Wege der 
Ansteckung weiter verbreitet und za deren Tilgnng jetzt fast flberall 
znm Schlachtmesser gegriflfen wird, da keine'andere Seuche gleich 
wie sie qualificirt erscheint, eine stationltre Seuche zu werden und 
sich auf dem Wege des Handelsverkehrs weiter auszubreiten. 

Das Fleisch der gescWachteten Thiere ist in vielen Tansenden 
Yon Fallen selbst dann obne Nachtheil verzehrt worden, wenn das 
Abschlachten der Thiere erst im vorgertickten fieberhaften Stadium 
erfolgte. Die Fleischbeschau hat aber zu beachten, dass es bei der 
Lungenseuche nicht selten zur Bildung von brandigen Herden in den 
Lungen kommt, die zwar in der Mehrzahl der F^le von derben 
Bindegewebskapseln umgeben angetroffen werden, die indessen auch 
zur Septtc9.mie ftihren kOnnen. In letzteren Fallen ist natiirlich der 
Fleischgenuss stricte zu untersagen. 

Septicftmie, Pyftmie and Septieo-Pyftmie. 

Septictoiie undPyHmie stellen Infectionskrankheiten dar, Ton 
denen die Schlachtthiere oftmals befallen werden und die von Seiten 
der Fleichbeschau eine weit grOssere Beachtung als bisher verdienen, 
weil gerade sie am hHufigsten die Ursachen jener Massenerkranknngen 
nach Fleischgenuss sind, von denen die Presse seit Jabren in immer 
7unehmenderer Weise berichtet. 

Man hat zu unterscheiden zwischen einer septischen Intoxi- 
cation und einer septischen Infection. Erstere stellt eine 
Vergiftung des Organismus mit den chemischen Producten der FHul- 
niss dar, deren Gefahr der Menge des aufgenommenen Giftes direct 
proportional ist (s. faules Fieisch), die septische Infection hingegen 
"wird durch . Mikroorganismen bewirkt, die, in winziger Menge auf 
gesunde Thiere verimpft, schon bald zur Entwicklung des als Septi- 
cUnrie bezeichneten Erankheitsbildes und zum Untergange ftLhren. 
In passenden L^sungen von weinsanrem Anmion und phosphorsaurem 
Kali lassen sich diese Mikroorganismen cultiviren und wirken dann 
nach ihrer EiuTcrleibung in den Organismus ebenso sch&dlich wie 
das Blut septic&mischer Thiere (Bergmann und Gutmann). 

Bei Impfungen hat man innerhalb gewisser Grenzen eine yon 
Generation zu Generation sich steigemde Intensit&t in der Wirkung 
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des Impfinaterials (Bint) gefanden (Semmer, DaTaine, Koch 
n. A.); ein Billionstel, selbst ein Trillionstel Tropfen septischen 
Blntes genUgte scbliesslich , um ein Kaninchen an Septic&mie zn 
Grande za richten. Am intensivsten ist die Wirknng bei Kanin- 
chen and Meerscb weinchen y wohingegen es bei grOsseren Thieren 
schwierig wird, die Septic&mie dnrch Impfang za erzeagen. 

Frisches septisches Blat verliert' seine Viralenz darch Desinfec- 
tionsmittel and kann jetzt nar noch nach Maassgabe der in ihm yor- 
handenenF&alnissstoffe znr septischen Intoxication Veranlassnng geben. 

Die Mikroorganismen der Septic&mie resp. die aas deren Lebens- 
th&tigkeit hervorgegangenen septischen Gifte, bedingen fettigen Zerfall 
der drflsigen Organe and der Maskeln, wirken zerstOrend aaf die 
rothen Blatk5rperchen ein nnd flihren Erstickangstod dnrch Zerfall 
der BlatkOrperchen herbei. 

Das generelle Krankheitsbild bei der Septic&mie ist: Fieber 
mit grosser sensneller Depression, Appetitlosigkeit, oftmals Dnrchfall, 
schneller Verfall der Kr&fte, vermehrte Respiration, vollst&ndige 
Ersch5pfang * nnter Erscheinnngen der Dyspnoe. 

Pathologisch-anatomischer Befund: Die rothen BlntkOrperchen 
in einem mehr oder weniger starken Umfange zerstOrt and das Blat 
in eine lackfarbene and selbst theerartige Flflssigkeit nmgewandelt, 
welche entwedei' nnr sehr geringe Mengen oder aach gar keine Faser- 
fitoffgerinnsel absetzt. Im Blnte werden Unmassen von septischen 
fiakterien angetroffen. In den E5rperh(5hlen in der Regel nennens- 
werthe Mengen einer blatig-ser5sen Flttssigkeit ; anf den serOsen 
H&nten Ecchymosen. Magen- and Darmschleimhant bieten das mehr 
oder weniger stark aasgepr&gte Bild einer h&morrhagischen Gastro- 
enteritis. Die Mnskeln sind mflrbe, nennenswerth dnrchfeachtet and 
verf&rbt; die Qnerstreifang der Mnskelsabstanz ist verloren gegangen 
and an letzterer l&sst sich meistens ein starker kOmiger ZerfiEill nach- 
weisen. Die drflsigen Organe erscheinen mttrbe, yerf&rbt and in 
einem mehr oder weniger hohen Grade fettig degenerirt 

Py&mie. Darch Infection selbst grOsserer Mengen yon frischem 
Eiter in das Blat gesander Thiere, ein Eingriff, der ahne jede 
sch&dliche Folge ertragen wird, ist die Anschanang, dass ein ein- 
fitcher Eintritt yon Eiter in's Blat zar Entwicklnng yon Py&mie 
Ytthre, l&ngst widerlegt and es ist dnrch zahlreiche Beobachtangen 
sicher gestellt, dass der Eiter nnr dann sch&dlich wirkt, wenn er 
bestimmte niedere Organismen anfw^ist. 

Der frische gnte Eiter enth&lt nach Birch-Hirschfeld gleich- 
m&ssig grosse, kngelige, scharf contonrirte Eiterk5rperchen ohne 
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sicbtbaren Kern; sein Senim ist klar nnd weist bOcbstens geringe 
Mengeq Detritns and einzelne F&alnissorganismen anf. Im py&mi- 
schen Eiter aber besitzen die KOrperchen yenichiedene GrOsse^ sie 
erscheinen nneben and «tacHelig, grob granalirt, bei^n einen deat* 
lichen Kern and zahlreicbe Mikrokokken. Letztere finden sich neben 
Kettenbakterien aach im Eiterseram. Bireh-Hirschfeld sahnach 
sabcataner Injection yon einem Tropfen frischen Eiters weder locale 
noch allgemeine Wirkangen entstebea^ w&hrend Injectionen gleicher 
Mengen pyHmischen Eiters Fieber and Tod in 7 — 24 Tagen im 6e- 
folge batten. An der Injectionsstelle kam es dabei za einer ans- 
gedehnten Vereiterang; im Eiter and Blat, in der Leber and Hilz 
sowie in den Nieren fanden sich zahlreicbe Mikrokokken. 

Nach Semmer yerlHaft die PyHmie bei den Thieren mit and 
ohne Metastasen. Wenn di6 Mikrokokken in eitrig zerfiedlende Tbrom- 
ben eindringen and Partikel dieser Thromben mit dem Blutstrom 
fortgerissen and in anderen Organen eingekeilt werden, so yeran- 
lassen die Mikrokokken dnrch ihren Reiz in der Umgebang des 
Embolas Entzflndang and Eiterang. So entwickeln sich * die metasta- 
tischen Abscesse, besonders in der Lnnge, in den Nieren and in 
der Leber. Fehlt dagegen eitriger Zerfall yon Thromben, so kann 
die Py&mie aach ohne Metastasen yerlanfen; man findet dann nor 
zahlreicbe Mikrokokken and Zasammenballangen mikrokokkenhaltiger 
farbloser Blatk(5rperchen im Blate. 

Das Krankheitsbild zeigt: SchttttelfrOste, Fieber, . beschleanigte 
Gircnlation and Respiration, Schweiss, Dnrst, Appetitlosigkeit, Nieder- 
geschlagenheit, Sopor, Dyspnoe. Die Wnnden werden dabei schmerz- 
haft, das Wnndsecret ist missfarbig and dUnn, die Umgebnng der 
Wilnde 5demat(5s. — Veranlassang znr Pytoie geben besond^^ 
phlegmon5s-eitrige Entztlndnngen ; sie kann indess aach darch 6e- 
schwtlrsbildangen and Eiterangen aller Art heryorgernfen werden. 

Septico-PyHmie. Znweilen wirken die eben beschriebenen 
Sch&dlichkeiten yereint anf den Organismas ein and es resnltirt 
hieraas eine Infectionskrankheit, die man als Septico - PyHmie be- 
zeichnet hat 

Gefahren des yon septicHmischen and py&mischen 
Thieren stammenden Fleisches fUr die menscbliche 

Gesnndheit. 

Es ist besonders das Verdienst Siedamgrotzky's and Bol- 
linger's, mehr Licht in die nrslU^hlichen VerhUtnisse jener Massen- 
erkranknngen gebracht zn haben, die in der Nenzeit so h&afig nach 
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Fleischgenuss aaftreten, and die zam Theil Dimensipnen angeDommen 
haben, dass sie kaam weniger als Taberealosis, Trichinosis and andere 
Krankbeiten an die gewsJtige Verantwortlichkeit mahnen mtlssen, 
mit denen die Fleischbeschaa verbanden ist 

Indem Bollinger das vorliegende Beobachtangsmaterial kritisch 
sichtete, schloss er, dass alle UmstHnde zn der Annahme zwftngen, 
dass es sich bier in der Mebrzabl der FUle am Fleiscb gehandelt 
babe, das von an SepticHmie and PyHmie leidenden Tbieren berrflbrte. 

Die dorcb solcbes Fleiscb erzeagte Erankbeit des Menscben 
bezeicbnet Bollinger als Sepsis intestinalis oder als septiscbe oder 
pyHmiscbe Gastro-enteritis and er stellt diese in nabe Beziebong 
zar Gbolera nostras and za mancben Formen des acaten and cbro- 
niscben Magen- and Darmkatarrbs. Die Wirkang der ScbUdlicbkeiten 
sei aaf eine in zablreicben Abstafangen yorkommende Combination 
Ton cbemiscber Iptoxication and mycotiscber Infection zarUckza- 
fbbren and bierftir sprecbe besonders der Umstand, dass man die 
scbEdlicbe Wirkang des Fleiscbes darcb Kocben wobl yermindem, 
jedocb moistens nicbt voUstHndig anterdrticken kann. Bei knrzer 
Daaer der Incabation sei anzanebmen, dass weniger die Pilze als 
yielmebr die FHalnissgifte das yorwiegend scb&dlicbe Agens bildeten. 
Weiter sei za berflcksicbtigen, dass sieb die BOsartigkeit des Gifies 
postmortal steigem k5nne, sei es darcb lUngere Aafbewabrang bei 
warmer Witterang (die moisten Erkrankangen fallen aaf die Sommer- 
monate!), sei es darcb andere Bebandlangsweisen. 

Nacb anserer Meinang gebt Bollinger in dem Bestreben, die 
Fleiscbyergifkangen aaf ein einbeitlicbes Scbema zartlckzafttbren, 
etwas za weit. Indem wir zanUcbst die typbasartigen Erkrankangen 
nacb Fleiscbgennss , die zam Tbeil secand^re Krankbeitsf&Ue im 
Gefolge batten and kliniscb wie patbologiscb-anatomiscb das Bild 
des Abdominaltypbas lieferten , strong yon der intestinalen Sepsis 
scbeiden, erkennen wir in anderen FUllen and zwar besonders mit 
Rttcksicbt aaf die Maskelerscbeinnngen and Sebst(5rangen eine com- 
binirte Wirkang yon FUalnissgift and sogenanntem Wnrstgift (s. dieses) 
an and yermatben, dass in weiteren FMlen, welcbe ein yon der 
septiscben .Gastro-enteritis mebr oder weniger abweicbendes Krank- 
beitsbild aofweisen, Combinationen &bnlicber Art yorliegen. 

Die typbasartigen Erkrankangen finden ibre Erledignng an einer 
anderen Stelle; bier soil nnr yon der reinen Gastro-enteritis and 
der Combination dieser mit Botalismas sowie yon den Erkrankangen 
Hbnlicber Art die Rede sein. Die Zasammenstellangen erfolgen im 
Wesentlichen nacb Bollinger. 
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• 

Die exp6rimeiitelle Seite der Frage ist bisher erst wenig be^ 
friedigend bearbeitet. Colin beobachtete bei yerschiedenen Thieren 
^acb der Aufiiahme des Fleisches nnr leichte DurchfiUle. Semmer 
sab 3 Schweine, die er mit dem Fleische eines an Septicilinie ver- 
endeten Pferdes gefdttert batte, nach Verlanf von TTagen za Grande 
gehen, wUhrend in gleicber Weise gefdtterte Honde and Katzen 
gesand blieben. RoUinger erzielte an Handen, Elatzen and Kiuiin- 
chen Yorwiegend negative Besultate; leichte Erkranknngen warden 
5fter8 beobachtety schwere sehr selten; Hande ^usserten eine ganz 
besondere Resistenz. 

a) Reine septisohie Gastro- enteritis. 

Fleischvergiftung zu Gernsdorf in Schlesien im August 18S3 
(nach Flinzer). Der Gutsbesitzer S. in Gernsdorf hatte in der zweiten 
Hftlfte des Juni 1883 von dem Gutsbesitzer J. in N. eine hochtragende 
Euh gekanft. Am 5. August kalbte das Thier sehr. schwer; der hinzu- 
gezogene Pfascher M. fdrderte das Kalb todt zur Welt Die Knh soU 
in den ersten Tagen nicht auffallend krank gewesen sein^ doch waren 
die Geschlechtstheile geschwollen und gerQthet. Nach und nach aber 
stellte sich eine so hochgradige Erkrankuog ein^ dass der M., der zu- 
gleich Metzger war, das Thiel* am Morgen des 14. August schlachtete* 
M. gibt an, beim Ausschlachten einen tiblen Geruch bemerkt zu habeo, 
der von der Geb&rmutter ausging, sich jedoch nach Entfernung der 6e- 
b^rmutter und dem Ausspfilen der Theile mit Wasser verloren habe. Ans 
Yorsicht trennte er von dem Fleische, welches sich in der Umgebung 
der Geb^rmutter befand; Einiges ab und liess dies mit der Gebftrmutter 
und den Nieren vergraben. — Der Gemeinde-Vorstand stellte ein Noth- 
schlacht-Zeugniss aus, auf Grund dessen s&mmtliches Fleisch im Laufe 
des 14. August ffir 30 Pfg. das Pfund verkauft wurde. Sftmmtliche Per- 
sonen versichern, dass sie am Fleische nichts Auffallendes bemerkt habeu, 
dass auch der Geschmack desselben nichts Besonderes dargeboten habe. 

Nach dem Genusse des Fleisches erkrankte eine grosse Anzahl von 
Personen ziemlich gleichzeitig unter den Erscheinungen eines mehr oder 
weniger heftigen Brechdurchfalles. Die Zahl derselben hat nicht genau 
festgestellt werden k(5nnen, da viele Personen nur leicht erkrankten und 
bei dem schnellen Verschwinden der Symptome kein besonderes Gewicht 
auf die Sache legten. — Auch hier traten die Erscheinungen besonders 
stark bei denjenigen Personen auf, die rohes oder halbrohes Fleisch ge- 
nossen batten ; manche Personen, die wiederholt von dem gekochten Fleische 
assen, blieben gesund. — Auch wurde gelegentlich die abschw&chende 
Wirkung des Alkohols beobachtet. 

Die schwerste Erkrankung betraf die Familie D. Am 15. August 
hatte sie sogenannte Flecke (Magen) und gekochtes Fleisch gegessen^ 
ohne irgend eine Beschwerde danach zu empfinden. Am 17. August, 
Nachmittags in der ftinften Stunde, ass man wiederum Fleisch, welches 
in Essig gelegen hatte, sonst aber rob war. S&mmtliche Personen (5) 
erkrankten am 18. August frtth in der zweiten Stunde; es stellte sich 
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bei Allen beftiges Erbrecben and gleicbzeitig starker Darcbfall, ausge- 
sprocbenes tiefes Krankheitsgefttbl, Frost, Darst and Kopfweh ein. Am 
scbwersten erkrankte ein 6 Jabre alter Enabe, bei dem Ittngere Zeit Be- 
wasstlosigkeit and zweimal allgemeine Krkmpfe beobacbtet warden; die 
Temperatar stieg bis 40,8. Nocb am '22. lagen sJlmmtliche Personen 
mit Aosnabme eines 9 Jabre alten Knaben zn Bett, waren appetitlos, 
sebr matt and es bestAnd noeh mttssiger Darchfall. 

Zwei T^cbter des Scbabmacbers W.^ die am 17. Aagast in der 
Familie D. zum Besacb waren and vob dem rohen Fleische mitgegessen 
batten, erkrankten in der Nacbt vom 17. aaf den 18. unter den gleichea 
Symptomen and in einer gleich sebweren Weise. 

Fran W. ass am 14. Aagast Nacbmittags and am frttben Morgen 
des n&chsten Tages Leber, die noeb rob war (dieselbe wird in der 6e- 
gend von Cbemnitz nar karze Zeit mit koebendem Wasser tibergossen 
and dann in einzelnen Sttteken mit den sogenannten Flecken yerkaoft). 
Die Fraa erkrankte am 15. naeb 8 Uhr mit starkem Erbrecben, beftigen 
DnrcbAlllen, bobem Fieber, grosser Mattigkeit, Darst and Kopfweb« Die 
Symptome hielten einige Tage an. — Der Hand der W., der Yon dem 
roben Fleische gefressen batte, erbrach sich daranf and frass das ibm 
sp^ter im gekocbten Zastande Yorgesetzte Fleiscb nicht. 

Der Strampfwirker U..and dessen 2 Kinder, die am 16. Aag. Morgens 
Flecke and robe Leber assen, erkrankten am Abend desselben Tages anter 
den gleicben Erscbeinangen. Am scbwersten erkrankte der Vater, der 
am meisten gegessen batte, am 22. Angast war er nocb sebr blass and 
angegriflfen. 

Die R/schen Ebeleate assen am 16. Aagast robes, gebacktes Fleiscb; 
beide erkrankten am 17. Aag. anter den gleicben Erscbeinangen wie die 
anderen Personen, der Mann leicbter, die Fraa scbwerer. 

Ebenso erging es den L.'scben Eheleaten, die am Morgen des 1 6. Aag. 
robes, gewiegtes, Mittags gekocbtes Fleiscb assen. Hier fehlte das Er- 
brecben, bingegen war die Mattigkeit eine sebr grosse and die Darcb- 
f&lle hielten Ittngere Zeit an. 

Die Strampfwirker V., M., 6. and D. batten gemeinsam am 16. Aag. 
zom Friihstttck robes, gewiegtes Fleiscb mit Brod gegessen and Schnaps 
daza getranken. Von diesen 4 Personen ist nar M. am 17. Aag. leicbt 
erkrankt. 

Der Restaaratear N. batte 1 Pfand Rindfleisch mit Schweinefleisch 
im roben Zastande za Wtirsten verarbeitet and diese rob, nar schwach 
gerftachert, yerkaaft. Nach dem Gennss dieser Wtlrste sind zablreiche, 
meist jedoch nar leichte Erkrankangen Torgekommen. 

Der Strampfwirker U. batte am 17. Aagast Mittags angeblich ge- 
kocbtes Fleiscb genossen; er erkrankte am Abende desselben Tages mit 
Erbrecben, Darcbfall, Kopfscbmerz, Fieber and Mattigkeit. Er erbolte 
sich aber nach 24 Standen schon soweit, dass er seine Arbeit wieder 
aafhehmen konnte. 

Fleiscbyergiftang zn Griessbeckerzell in Oberbayern im 
Mai 1876. Eine Kah, die in Folge scbwerer Gebart an Prolapsas ateri 
and faaliger Metritis iitt, warde am 6. Mai 1876, 14 Tage post partam, ge- 
schlachtet. Das Fleiscb warde vom Besitzer zar Hftlfte einem ttbelbelea- 
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mundeten Pferdemetzger gescbenkt, der dasselbe theils roh, theiU in Form 
von Wtirsten an verschiedene Bewohner des Ortes zn billigem Preise ver- 
kaufte. Das Fleisch, dessen nachtr&gliche mikroskopische Untersnehnngr 
nichts Abnormes ergab, wurde in den ersten 30 Stnnden nach der Schlaeh- 
tnng verspeist nnd zwar tbeils gekocht, theils in Form von ebenfidls 
gekochten Wtirsten , deren Aussehen von einigen der Erkrankten als 
„schwarz and graaslich*' bezeichnet warde. Im Verlaaf von 2 Tagen 
nach'einem Incabationsstadiam von 6 — 12 — 48 Standen erkrankten in 
Folge des Fleischgenasses 22 Menschen, darnnter 4 lebensgeflUirlieh onter 
den Erscheinangen eines heftigen Brechdarchfalles. Als erstes Symptom, 
welches sich oft nnmittelbar ah den Genoss des kritischen Fleisches an- 
schloss, warde ein heftiger kaam za K^schender Durst constatirt Im 
Allgemeinen waren die Symptome am moisten dem Bilde der Cholera 
nostras Hhnlich — mit schweren Himerscheinangen. S&mmtliche Kranke 
litten an heftigen Magen- and Baachschmerzen, an E^brechen, profosen 
Diarrhden, die einige Tage daaerten, einzelne an Wadenkr&mpfen. Die 
bleichen and verzerrten Gesichtsztige drfickten grosse Unrobe and Schmerz 
aas. Der Kopf schwer and eingenommen, Schwindel, Ohrensaaseny dabei 
Appetitlosigkeit, heftiges Sodbrennen, gewaltsames Wtirgen and Aafstossen. 
Kopf and Extremit&ten kfihl, Pals klein, sehr freqaent (100— 120), Hers- 
dchlag schwach, Unterleib aafgetrieben and b.ei Drack schmerzhaft. Za- 
gleich hochgradige allgemeine Depression and Athemnoth. Die Daaer der 
Erkrankang variirte zwischen einigen Tagen bis za 2 Wochen; bis zar 
vollstftndigen Wiederherstellang vergingen jedoch in den schweren FHllen 
3—4 — 5 Wochen, indem die Patienten wegen grosser SchwUche and Mattig- 
keit arbeitsanfUhig blieben and erst anter allmUhlichem Nachlass der Er- 
scheinangen ihre Gesundheit wiedererlangten. Die Melirzahl war nar 
2 — 10 Tage arbeitsanfUhig. — Von Interesse ist es, dass ein 20j&hr. 
M^dchen, das mit ihrer Familie ebenfalls von den gefllhrlichen Wttrsten 
speiste, vollkommen gesand blieb, wllhrend die tibrigen Familienmitglieder 
alle erkrankten ; dasselbe hatte vor and nach dem Genasse der giftigen 
Wtirste Branntwein getranken. — Wir.haben es hier wiederam mit einer 
zweifellos septischen oder septico-pyHmischen Gastro-Enteritis za than, 
wobei das Gift darch das Eochen nicht zerst()rt warde and von einer 
paerperal erkrankten Kah stammte. 

Fleischvergiftang za Flantern bei Ztirich 1867. Wfthrend 
des Herrschens der Cholera im Aagast 1867 erkrankten za Flantern in 
6 Familien 29 Personen onter Erscheinangen des Brechdorchfalls ver- 
bonden mit cerebralen St5rongen verschiedener Art. Diese Personen 
batten das Fleisch von einem 5 Tage alten Kalbe genossen, welches von 
einer kranken Kah geboren war and ngelbes Wasser** in den geschwoUenen 
Gelenken zeigte. Das Motterthier litt an einer sehr bedeotenden danklen 
Schwellong des Enters, die sich aof den Unterbaoch and die Unterbrost 
fortsetzte. In Folge des Genosses der Bfilch von dieser Koh erkntnkten 
ebenfalls mehrere Personen an Erbrechen ond Dorchfall. 

Das Kalb war schon bei der Gebort klein and schwach and zeigte 
geschwoUene Gelenke. Das Fleisch worde onmittelbar nach der Schlach- 
tong aof dem Wege des Haosirens verkaoft and alsbald verspeist, sodass 
von einer postmortalen VerHnderong desselben keine Rede sein konnte. 



Septic&mte, Py&mie and Septico-Py&mie. 209 

Chemische und mikroskopische Untersucbung des Fleisches ergaben nega- 
tive Resoltate. Die ErkraDknngsfalle, von denen einer letbal ausging, 
wnrden anfUnglicb ftlr Cholera gehaltcn. Sie folgten dem Gennsse des 
Fleiscbes nacb Verlauf von 24 — 48 Stunden. Die einzelnen Olieder einer 
Familie erkrankten nacb dem Fleiscbgennsse Schlag anf Scblag innerbalb 
weniger Stunden und zwar in verschiedenem Grade je nacb der Quantitilt 
des genossenen Fleiscbes. Die Hauptsymptome waren : Erbrecben dlinn- 
fltissiger grttner Massen, wSlsserige Stttble von derselben Farbe^ grosse 
Prostration, die nocb lllngere Zeit fortdauerte ; Ofters gingen Fr(5ste vor- 
ans. Pals meist frequent, Temperatur normal oder vermindert, Stupor 
verbunden mit Delirien, unfreiwillige Entleerungen , in den leicbteren 
Graden Eopfscbmerz und Scbwindel. Bei einer gr^sseren Anzabl von 
Patienten kamen Hftmorrbagien nacb aussen oder unter die allgemeine 
Decke vor. Die Erbolung erfolgte nur langsam; nacb Aufb(5ren des 
meist mebrere Tage dauernden Brecbdurcbfalls blieb grosse Scbwftcbe zu- 
rtiek, bei einzelnen ddemat5se Anscbwellungen und ausserdem bei 1 2 Indi- 
viduen eine Arbeitsunfllbigkeit von 2 — 4 Wocben. Ein Mann von 52 Jabren, 
der von der nicht gebdrig gekoebten, tbeilweise fast roben Leber des Kal- 
bes reicblicbe Quantit&ten genossen batte, starb nacb 1 1 tftgiger Krankbeit. 
Section: Neben Petecbien der allgemeinen Decke, des Epicardiums, der 
Nieren, des Magens, des Darms, des Gebirns und einem starken Lungen- 
(5dem entsprecbend den Erscbeinungen im Leben im Ganzen die Vertln- 
derungen wie bei intensiven Blutvergiftungen. Es ist mit Sicberbeit an- 
zunebmen, dass das Kalb mit angeborener Septidlmie oder Pyftmie be- 
haftet war, eine Ansicbt Bollinger^s, der sicb nacbtrHglicb die amtlicben 
Experten Zebnder und Zangger angescblossen baben. 

Fleiscbvergiftung bei Sontbofen, Frfibjabr 1878. Ein 2jftb- 
riges Rind, welcbes an puerperaler Sepsis lltt, war im moribunden Zu- 
stande nothgescblacbtet. Obwoblder Fleiscbgenuss von dem bebandelnden 
Tbierarzte verboten war, wurde das etwas llbelriecbende Fleiscb an arme 
Nacbbarn verkauft. Von 10 Personen, die von dem — offenbar gesottenen 
— Fleiscbe genossen batten, erkrankten 7 unter folgenden Erscbeinun- 
gen: Frost, Hitze, Scbweissausbrucb, beftige Eopfscbmerzen, Appetitlosig- 
keit, Durst, Brecbneigung, Erbrecben, Eolikscbmerzen, starke DiarrbOe. 
Nacb 4 Tagen waren sUmmtlicbe Patienten obne ^rztlicbe Httlfe wieder 
genesen. 

Ein Tbeil des kritiscben Fleiscbes war eingesalzen worden, zeigte 
bei der Untersucbung — 4 Tage nacb der Scblacbtung — bochgradige 
Fftnlniss und war voller Mikrokokken und Bacterien. Zweifellos liegt bier 
eine intestinale Sepsis leicbteren Grades vor. 

Aebnlicbe Erkrankungen sab Albrecbt friiber nacb dem Genusse 
von Fleiscb auftreten, das von einer an pblegmonOser Metritis leidenden 
Kuh abstammte. 

Fleiscbvergiftung zu Bautzen im Jabre 1881. Nacb K6nig 
erkrankten mebr als 120 Personen nacb dem Genusse des Fleiscbes einer 
an jancbiger Metritis umgestandenen Kub,|die, was dort sebr b&ufig 
vorkomme, nacbtrSlglicb nocb gestocben und fllr gescblacbtet ausgegeben 
war. Der Gemeindevorstand des betreffenden Ortes batte das Fleiscb 
fUr geniessbar erkllbrt. 

Schmidt-Mfllhelm, Handb. d. Fleisehkande. 14 
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Bei der Untersncbung fand sich nar ooch die vergrabene OebSr- 
matter mit ihrem jaachigen, stark riechenden Inhalt and einige Stiicke 
eingesalzenes and etwas gekochtes Fleisch der betreffenden Kah vor. 
Ersteres war dankelrotb, ins Blinlicbe spielend and trotz der Einwirkong 
des Salzes sebmierig and von fdtidem Geracb. Das gekoebte Fleiscb 
war rotb wie solches, das scbon Iftngere Zeit im Salz gelegen bat and 
der Oeracb desselben war widerlicb. 

Die Erkrankangen traten gewdbniich 2 — 3 Tage nacb dem Fleiscb- 
genass aaf and waren sowobl nacb dem Oenass des roben als aacb nach 
dem des gekocbten Fleiscbes za constatiren^ docb zeigte sicb letzteres 
weniger gef&brlioh. Die Patienten Hasserten die bereits mebrfacb ge- 
scbilderten Symptome. Todesflllle kamen nicbt vor, docb waren einige 
ELrankbeitsf&lle ziemlicb bedenklicb. 

Die nacbfolgenden Fleiscbyergiftangen, bei denen die ^tiologiscben 
Verb&ltnisse weniger klar sind, z&blt Bollinger gleicbfalls znr intesti- 
nalen Sepsis and ans dem Umstande^ dass die viralente Bescbaffenbeit 
einielner Eingeweide besonders in den Vordergrond tritt, scbliesst er, 
dass dabei Localerkranknngen im Spiele sein mlissen, wobei die Art der 
Zubereitnng and die postmortale Steigerang der Wirksamkeit des Giftes 
eine Rolle spielen. 

Fleiscbvergiftnng za St. Georgen bei Friedricbsbafen 
im Angast 1877. Eine Eab, die Mangel an Fresslast zeigte and znletzt 
an einem beftigen dtinnflttssigen and libelriecbenden Dnrcbfall litt, warde 
von dem bebandelnden Tbierarzte fUr nierenleidend erklftrt. Da sicb 
das Leiden verscblimmerte, warde das Tbier am 29. Aagast 1877 ge* 
scblacbtet Das Blut war bei der Scblacbtang sebmierig and wftsserig, 
die GedHrme bleigraa and blaa, die tibrigen Organe angeblicb normal. 
SSLmmtlicbe Tbeile mit Aasnabme der Gedilrme warden verkanft and ver- 
speist; das Fleiscb sei tbeilweise ekelbaft gewesen. Nacb dem Genosse 
des Fleiscbes erkrankten 1 8 Personen, diejenigen am scbnellsten and beftig- 
sten^ die von der Leber — in Form von Leberspatzen — genossen batten. 
Ungefttbr 2 — 3 Stnnden nacb dem Gennsse bemerkten die Patienten einen 
widerlicben Geracb aas dem Magen, dann Leibscbmerzen, beftiges Er- 
brecben^ Diarrbtfen, CoUaps, so dass man glaaben konnte, ea sei die 
Cbolera im btfcbsten Grade aasgebrocben. 15 Personen blieben mebrere 
Tage bettl&gerig. Ein Hand, der ^U Pfand nngekocbtes Fleiscb dieser 
Kob verzebrte, erkrankte anter Hbnlicben Erscbeinangen (Erbrecben, 
Diarrb()e) and wollte 3 Tage lang nicbt fressen. Ebenso erkrankten 
Httbner an beftiger Diarrbde, nacbdem sie gekocbtes Fleiscb verzebrt 
batten. Man vermatbete Vergiftung dnrcb Medicamente, da die Kob ein 
weisses Pnlver erbalten batte and bei der Scblacbtang ein bestimmtes 
Leiden nicbt gefanden warde. 

B. vermatbety dass es sicb bier ebenfalls am eine septiscbe Er* 
kranknng bandelte, wobei das Gift dnrcb das Eocben nicbt zerst^^rt warde 
and die Leber am viralentesten wirkte. Was letzteren Umstand betrifft, 
so macbt B. daranf aafmerksam, dass man bei Sectionen sowobl von 
Mensoben als Tbieren bttnfig'die Erfabrang macbt, dass einzelne Tbeile 
rascber faalen als andere; bei Pflanzenfressern sieht man oft scbon einige 
Stnnden nacb dem Tode das Pfortaderblat in der Leber gasbaltig and 
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reichlieh von Spaltpilzen dnrcbsetzt. Namentlich bei Krankheiten des 
DarmkaDals (Kolik der Pferde), bei septiscben und pyttmiscben Processen 
Allt diese Mbzeitige and peracnte Fftulniss besonders auf. ' 

b) Combination von septischer Oastro-enteritis und Botaliamus. 

Fleisebvergiftung za Labr im Augast 1866. Nacb der von 
Kussmaul gegebenen actenmSssigen Darstellung, die sicb zam Theil 
auf die Mittbeilungen der bebandelnden Aerzte sttttzt, wurde im Angust 
1866 zu Eohbaeb bei Labr eine kranke Kab geschlaebtet, die scbon 
aeit Wocben wenig fraas, blutig bamte und so abgemagert und scbwacb 
war, dass man sie auf einem Wagen in daa Haas des scblacbtenden Wir- 
tbes fabren musste. Das Fleiscb wurde tbeils verkoebt, theil mit Scbweine- 
fleiscb vermengt zu sogenanntem Scbwartenmagen und Knackwfirsten ver- 
arbeitet. Das Scbwein, dessen Fleiscb in den Scbwartenmagen kam, war 
durcbaus gesund^ besonders frei von Tricbinose, wie aucb nacb dem Oe- 
Duss von Scbweinefleiscb allein Niemand erkrankte. Das Kubfleiscb babe 
gut ausgeseben und keinen tiblen Gerucb verbreitet. Der Wirtb selbst, 
der den Scbwartenmagep bereitete, bielt denselben fdr unscb^dlicb, liess 
sicb denselben scbmecken und starb. Nacb dem Oenusse des Scbwarten- 
magens erkrankten alle Personen, die davon assen, — ca. 70 an Zabl, 
selbst solcbe^ die nur wenig davon, Stiickcben von einigen Lotb Gewiobt, 
verzebrt batten. 

4)er gefUbrlicbe Scbwartenmagen verrietb seine Scb^dlicbkeit weder 
durcb Anseben, nocb durcb Gerucb und Gescbmack ; er soil woblscbmeckend 
gewesen sein, sogar delicat. Ein anorganiscbes Gift war nicbt nacbzu- 
weisen. — In jeder anderen Zubereitung war das Kubfleiscb unscbftdlicb 
und nur nacb einigen wenigen Angaben soil es gekocbt Unwoblsein ver- 
ursacbt baben. Nacb dem Genusse der Knackwurst will sicb ein ein- 
zelnes Individuum unwobl befunden baben. Hnnde, Eatzen und Scbweine 
blleben nacb dem Genusse des Schwartenmagens gesund. 

Die Erkrankungen traten in alien Fallen in den ersten 24 Stunden 
nacb dem Genusse des Scbwartenmagens ein ; in einem Falle betrug die 
Incubationsdauer nur 5 Stunden. Die gew^bnlicben Symptome der Ver- 
giftung waren: Uebelkeit, Brecbreiz, Wdrgen, Erbrecben von Speisen, 
sauren Massen und Galle, Leibweb bis zum beftigen Kolikscbmerz, bef- 
tiger mancbmal unstillbarer Durcbfall, Fieber, brennender Durst, Kopf- 
web, Scbwindel, Scblaflosigkeit und grosse Scbwftcbe. Einige Male wurde 
aucb Gliederreissen , trockener Mund, Scblingbescbwerden, Kratzen im 
Halse beobacbtet. In den leicbteren Fallen trat nacb einigen Tagen Bes- 
serung ein, die genannten Symptome verscbwanden in 8 — 14 Tagen, wo- 
rauf die Leute nocb 8—14 Tage sicb scbwacb fiiblten. — In den scbweren 
Fttllen kam es zu Bet&ubung, fnndibunden Delirien, Zuckungen, Kiefer-, 
Scblund- und WadenkiiUnpfen, zu Erscbeinungen, die mitunter an Typbus 
erinnerten und die anfangs, ebe die Natnr der Krankbeit erkannt worden 
war, sogar ftir Typbus gebalten wurden. In alien scbwereren Fallen 
beobacbtete man Erweiterung der Pupille mit verminderter Erreg- 
barkeit der Iris gegen Licbtreiz. Die Urinsecretion war bHufig vermin- 
dert. Ein Knabe von 2 Jabren starb 2 Tage nacb dem Genuss des 

14* 
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Schwartenmagens, 3 Erwachsene nach 9, 12 and 14 Tagen. Die ttbrigen 
SchwererkranktQn branchten -3 — 4 Wocheh zur Genesung and ebensoviel 
Zeit zar g^nzlichen Wiederberstelluag. Die Section ergab : i Hyperftmie 
and Katarrh des Magens and Darmes, im Darme zahlreiche Geschwilrcbeny 
besonders zablreich fanden sich Erosionen von der Or5sse einer Erbse bis 
za der einer Bohne, in einem Falle im Anfange des Blinddarms, aasser- 
dem Schwellang der Follikel ; die Mesenterialdrfisen gesohwoUen and weiss- 
graa infiltrirt. Milz in einem Falle etwas gescbwollen; in einem weiteren 
klein and derb. 

Das ganze Krankheitsbild; Incabation, Verlaaf sowie der Sections- 
befund verbalten sich in vieler Beziebang libereinstimmend mit der wie- 
derhoit von Bollinger geschiiderten intestinalen Sepsis nach Fleisch- 
infection, wUhrend andere Erscbeinungen, besonders die Erweiternng der 
Papille and die Schlingbescbwerdeny an Botalismas erinnern. Das Gift 
warde darcb Kochen nicbt zerstOrt (za Schwartenmagen [Presssack] ver- 
werthet man minderwertbige gallertgebende Tbeile vqn Rind and Schwein. 
AUes wird gut gekocbt, ebe es in die Dllrme kommt, dann als Worst 
noch einmal eine Stande lang gekocbt, hernacb gepresst and entweder 
sogleich verzehrt wie im vorliegenden Falle oder zuvor nocb gerHacbert). 
Bollinger tritt der von Eussmaal angedeateten Erkl^rang bei, dass 
einzelne Tbeile der erkrankten Eab, die zar Bereitang des Schwarten- 
magens verwendet warden, das gefllbrliche Gift lieferten. Da das be- 
treffende Thier an Blatharnen litt, so scheint der Gedanke am melsten 
plaosibel , dass bier eine bdsartige , vielleicht jauchige oder mycotische 
Pyelo-Nepbritis (solche mycotische and dipbtberitiscbeFormen der Nephritis 
kommen beim Rinde sebr hllafig vor) vorlag and dass diese Nieren zar 
Bereitang des verhUngnissvoUen Schwartenmagens verwendet warden. 

Das Gift war in diesem Falle sebr gef&brlicb, da die Mortalit&t 
6^/0 betrag, wfthrend nach den Berechnungen Bollinger's bei Fleisch- 
vergiftangen ttberhaapt die MortalitUt nur 1,4^/0 betrftgt 

Fleischvergiftung inL. bei Bregenz wllhrend des Jali 1874. 
Bilr gibt an, dass das sohlldliche Fleisch von einer Kuh herrtlhrt, die 
nach einer scbweren Gebart, wobei die Geschlechtstheile angerissen war- 
den and die EihUate sich nicbt Idsten, za fiebem begann, abmagerte and 
am 5. Tage geschlachtet warde, weil Darchfall and Kr^fteverfall sich 
einstellten. 

Bei der Schlachtang fand man den Tragsack, der die stinkenden 
EibtlUen enthielt, im Zastande brandiger Entztlndang, die Leber griin 
verfilrbt and die Darmschleimhaat gerdthet. Da der Fleischbescbauer 
das Fleisch ftlr geniessbar hielt, warde dasselbe sammt den inneren Orga- 
nen an arme Parteien verkauft. In Folge des Genusses dieses Fleisches 
oder auch nar der Fleischsuppe erkrankten 5 1 Personen, einlge sogleich, 
einige innerhalb 12—48 Standen, einige erst am 3. Tage, diejenigen in 
hdherem Grade, welche zagleich von der Lange and im hOchsten Grade 
die, welche zagleich von der Leber genossen batten, wtthrend Familien- 
mi^lieder, die sich des Fleischgenasses ttberhaapt enthielten, auch voll- 
kommen gesund blieben. In den leichten Fllllen trat zuerst unter 
Magendrttcken Brechreiz auf, ohne dass es zum Erbrechen kam; dann 
folgten unter kolikartigen Schmerzen wftsserige Diarrhoen von grttnlicher 
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Farbe. Die Erkrankten klagten liber Eopfschmerzen, Schwindel, Schw&che 
in den Extremitliten , so dass sie sich ftir einige Tage legen massten. 
Der Schlaf war unrnbigy der Appetit gestOrt, der Darst heftig^ der Puis 
aofgeregt; das Gesicht verfallen, erdfahl gef Urbt. Die Diarrhden, welche 
am 4. Tage eine brltaniiche Fllrbung annahmen, dauerten 8 — 14 Tage 
nnd auch nach dieser Zeit bei vdlligem Nacblass derselben waren die 
Patienten noch liingere Zeit appetitlos und sehr scbwach. — Bei den 
schweren Fallen trat nnter heftigen Anf Allen von Magen- und Kopf- 
schmerzen , ' von Scbwindel und Obnmachtsanwandlungen Erbrechen an- 
fangs der genossenen Speisen, spilter einer saner sebmeckenden FlQssigkeit 
ein, dann folgten unter heftigen Kolikschmerzen wftsserige^ scbwarzgrlin 
gefHrbte, faulig stinkende Entleerungen. Die Eranken zitterten an den 
Oliedern und konnten sieb nicbt mehr auf den Beinen balten. Zn glei- 
cher Zeit stellten sicb mebrere Tage profuse klebrige Schweisse ein^ be- 
gleitet yon einem brennenden Durste^ von einem GefUhle von Brennen in der 
Mund- und Rachenbdhle, deren Scbleimbaut intensiv ger5thet und trocken 
scbien ; ferner Sausen in den Ohren, bochgradige Schwachsicbtigkeit, ver- 
&nderte fremde Stimme. Der Scbl^f war beunrubigt von wlisten TrSlumen 
mitunter von Delirien. Choleralibnlicbes Oesiebt, welke Haut^ scbwacber 
Puis. Das Erbrechen dauerte 2 — 3, die Diarrboe 14 Tage und linger. 
Die bedeutend abgemagerten Patienten^ von denen flbrigens keiner starb^ 
blieben noch mebrere Tage tiberaus binf&llig und scbwach. 

Nach dem Gutachten der Experten war die Ursache dieser Massen- 
erkrankung einzig und allein in dem Genuss des Fleisches jener Kuh zu 
sucben, die an brandiger puerperaler Endometritis und dadurch bedingter 
Septic&mie gelitten batte. 

Fleischvergiftung zu Garmisch in Oberbayem im Juni 1878. 
In Garmisch erkrankten 17 Personen nach dem Genusse von Leberkn5deln 
nnd Euttelflecken, die beide gegen das ausdrtickliche Verbot von Seiten 
des Fleischbeschauers aus den Eingeweiden einer nothgeschlachteten Eub 
bereitet waren ^ welche an Leberdegeneration und Peritonitis (vielleicht 
jauchige Peritonitis) gelitten hatte. Nach einer Incubation von einigen 
Stunden bis zu 48 Stunden zeigten die Patienten heftigen Eopfschmerz, 
starken Scbfittelfrost, Brechreiz, heftiges Erbrechen , Diarrbtfe, Leib- 
schmerzeuy Appetitlosigkeit, ferner grosse Mattigkeit, beschleunigten Puis, 
Scbwindel y manchmal Bewusstlosigkeit , endlich Lichtscheu, Schwftche 
und Sehstdrungen fiberhaupt. Die Reconvalescenz war eine langsame, 
bis zur voUsttodigen Genesung vergingen bei den schwer Erkrankten 
mebrere Wochen. 

Fast bei alien Erkrankten Hess sich nachweisen, dass die Dauer der 
Incubation abhftngig war von der Menge der genossenen Leber resp. der 
Knddel und ebenso richtete sich die IntensitUt der Erkrankung genau 
nach der Menge der genossenen virulenten Eingeweide. 

Hier war die Leber sehr giftig, w&hrend das Muskelfleisch sehr wenig 
Oder gar nicbt schidlich war. Das endogenc, wahrscheinlich septische 
Virus hatte sich hier ektogen gesteigert, da die giftige Wirkung mit der 
Dauer der Aufbewahrung nach der Schlachtung zunahm. Das Gift wurde 
durch Eochen nicbt zerstdrt, ebenso wenig durch Einlegen der Euttel- 
flecken in Essig. 
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c) Aehnliche Combinationen. 

Bei den nachfolgenden Massenerkrankungen liegen die Utiologischeii 
VerhilltDisse weniger klar, doch dtlrften vermuthlich ^hnliche Combioa- 
tionen vorliegen wie bei den eben aufgez&hlten Endemien. 

Fleischvergiftung zu Nordhaasen. Im Juni 1876 erkrankten 
nach den Mittbeilnngen Orassenik^s in Nordhansen nnd Umgegend im 
Laufe von 3 — 4 Tagen 300 — 400 Personen nnter gleichen Erscbeinnngen : 
Mattigkeit; Kopfw^eb^ Scbwindel, Brennen im Magen nnd Dann, heftigem 
Dnrcbfally bUnfig verbnnden mit Uebelkeit nnd Erbrecben, bocbgradigem 
Fieber nnd entsetzlicb qnftlendem Durst. 

Die Patienten batten aus einer Fleiscberei robes Bratfleisch oder 
angebratene FleiscbklOscben genossen^ beides von einer kranken Knb 
abstammend, die moribnnd gescblacbtet wnrde. Die Rub war ca. 4 bis 
'5 Tage sebr krank gewesen, znletzt sebr binf^llig nnd soil einen sebr 
libel riechenden Kotb abgesetzt baben. Das Fleiscb wnrde 1 — 3 Tage 
nacb der Scblacbtung verspeist^ so dass eine ektogene Steigernng des 
Qiftes sebr wabrscbeinlicb ist. Die Incnbationsdaner ist ans den Bericbten 
niebt genau zn entnebmen; dieselbe scbeint 1 — 2 Tage gedanert zn baben. 
Ein Tbeil der Erkrankten , wabrscbeinlicb solcbe, die das Fleiscb im 
gekocbten oder angebratenen Znstande verzehrt batten, erbolten sicb rasch, 
wllbrend die scbwerer Erkrankten znm Tbeil nocb nach Wocben an grossem 
Scbwilcbegeftibl nnd qnillendem Dnrste zn leiden batten. Ein Mann, der 
von dem roben Bratfleiscbe genossen batte, starb nach 3tligiger Krank- 
heitsdaner nnter den Erscbeinnngen einer Oastro-Enteritis. Eine grOssere 
Anzabl von Menschen, die gekochtes oder gebratenes Fleiscb von der kriti- 
schen Knb verspeist batten, blieb vollstilndig gesnnd. 

Gegen die von Grassenik nnd von Gerlacb — von letzterem 
allerdings mit Reserve — vertretene Ansicht, dass es sicb bier nm Milz* 
brand gebandelt babe, sprecben nacb Bollinger gewicbtige Grflnde: 
einmal die Art der Erkranknng der Knb, bei der kein einziges Symptom 
direct nnd mit Sicberbeit anf Anthrax dentet, femer das seltene Vor- 
kommen des Milzbrandes in jener Gegend. Bei keinem der Erkrankten 
kam ein Carbnnkel znm Vorscbein; der ganze Symptomencomplex eeigte 
vielmebr die gr(5sste Uebereinstimmung mit den geschilderten Erkranknn* 
gen dnrch septisches oder pyllmisches Fleiscb. 

Endlich hebt Bollinger als gewichtigsten Einwand die geringe 
Mortalitftt bervor. Wenn sicb 3 — 400 Menscben mit Bfilzbrand infidrten, 
sei es nun Slnsserlich oder innerlich, so sei es ein Unding, dass nnr 1/4 ^/o 
daran sterbe. Nach Analogic der experimentellen Resnltate, die an gr5sse- 
ren Thieren gewonnen wnrden, dauere die Incubation bei intestinalem 
Anthrax mindestens 2 — 4 Tage, wfthrend deren sich die Inficirten voll- 
kommen wohl fUhlten ; dann erscheine pl^tzlicb die Erkranknng. Endlich 
sei zu betonen, dass ein milzbrandkrankes Rind — nnd deren werden sebr 
viele verspeist — nocb niemals eine derartige Massenerkrankung bervor- 
gerufen babe. In der Regel zerstOrt das Kochen oder bei Gennss nn* 
gekocbten Fleiscbes der menschliche Magensaft das Antbraxvims. 

Anf Grund zablreicber eigener Beobachtungen versicbert Bollinger, 
dass das Fleisch milzbrandkranker Thicre meistens obne Scbaden genossen 



Septic&mie, Py&mio and Septico-Py&mie. 215 

wird, hOchstens dass Hossere Infectionen beim Schlachten oder bei son- 
atigen ManipolatioDen vorkoromen. 

Der Umstand, dass bei der Nordb^aser Epidemie das Oift darcb 
Eochen and Braten zerst^^rt oder wenigtens gescbwSloht wnrde, spricbt 
daftlr, dass die SchUdlichkeiten bier vorwiegend mycotischer Natur waren, 
womit auch die relativ lange Daner der Incubation in Uebereinstimmang steht. 

Oanz ftbnlieb verbUlt es sich mit der Fleiscbvergiftung zn 
Warzen im Juli 1877. Nacb Batter and Huber erkrankten daselbst 
Ewischen dem 15. and 17. Jali 206 Personen nacb dem Gennsse des 
Fleisches einer Kab, welche 10 Wocben vorher gekalbt batte and anter 
intensiven Fiebersymptomen erkrankt war. Man constatirte 6 Tage vor 
der Scblacbtang eine Enterentztlndang, Lllbmung der binteren Extremi- 
tJlten and so worde das Tbier am 10. Jali im moribanden Zastande 
gescblacbtet. Das Fleiscb dieser Enb warde in verscbiedener Zaberei- 
tungy tbeils rob, tbeils gekocht, tbeils als Warst oder Pdkelfleisch in den 
nftebsten 4 Tagen nacb der Scblacbtang verspeist and war beim Genasse 
tbeilweise ttbelriecbend, grangefHrbt and schmierig. Die Erkrankangen 
traten in einem Falle scbon nacb 4V2 Standen anf, die meisten binnen 
36 Standen. Die Symptome waren : Uebelsein^ Brechdarcbfall, Scbmerz 
in der Precordial- and Unterbaacbgegend; maassloser Darst, beftiger 
Eopfscbmerz, Scbwindel, grosse HinfUlligkeit, Scbttttelfrost, g^nzlicbe 
Schlaf losigkeity m^sige Temperatnrsteigerang^ die bald wieder berabsank^ 
kleiner Pals, Apbonie, belegte Znnge, manchmal Haattfdem mit Furan- 
calosis. 

Die beobachteten Symptome waren tbeilweise denen der Cbolera 
zam Verwecbseln ebnlicb and 3 ttfdtlicb verlanfene Fftlle boten 
das Bild der Cbolera im aspbyktischen Stadinm. Im Ganzen kamen 
6 Todesf alle (= 3 o/o MortaliUlt) vor^ die 2 —7 Tage nacb Beginn der 
Erkrankang eintraten. Am scbwersten erkrankten solcbe Menscben, die 
das Fleiscb im roben Zastande genossen batten, wHbrend solcbe, die das 
Fleiscb gekocht oder gebraten oder in Form von Leber- and Blatworst 
▼erzebrt batten, meist leicbt erkrankten. Der F^alnissgrad ides genos- 
senen Fleiscbes war maassgebend fOr die Intensit&t der Erkrankangen. 

Sectionsbefand : mftssiger Milztnmor, Blat dankelkirscbrotb, flflssig, 
im Magen and Darm VerSlnderangen, die in vielen Pankten an das Bild 
eines Abdominaltyphas erinnerten. 

Batter vertritt die Ansicbt, dass es sicb bier am eine Vergiftnng 
mit fanligem oder septic^mischem Fleiscbe gebandelt babe, eine Ansicbt, 
der Bollinger beipflicbtet, mit der Modification jedocb, dass das arsprtlng- 
licb septiscbe Gift tbeilweise postmortale Steigerang erfabren bat. Von 
Haber warde die Vergiftang zaerst als intestinale Mycose definirt and 
da er letztere ftir identiscb mit Milzbrand b^lt, so kam er zu dem Scblasse, 
dass die Warzener Fleiscbvergiftang einfacb aof Milzbrand zartickzaftlbren 
sei. In einer neaen Publication versucbt Huber, bei Massenvergiftungen 
€in neues spec. ELrankbeitsgift aufznstellen, welches )lbnlicb wie das der 
Pocken, des Intermittens zu denken sei. Durch dieses Gift wlirde ein 
Theil jener Erkrankungen erzeugt, die man bisher zur intestinalen My- 
cose recbnete, wUhrend ein anderer Tbeil der intestinalen Mycose zum 
Milzbrand gebtfre. Neben die bisher auf den Menscben fibertragbaren 
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Zoonosen: Wuth, Anthrax undRotz wtirde Huber die nFIeischvergiftnng*' 
stelleu; die sich anlehne an gewisse Formen der PyHmie and Septic&inie 
und eventnell an den echten Milzbrand. — Bollinger's Meinong nach 
ist diese Hypotbese Huber's nnhaltbar and liberflttssig — nnhiUtbary 
well die nothwendige Voraossetzong, die priisamirte neae Thierseache, 
in der Tbiermedicin unbekannt ist, and ttberfltissig, well die Worzener 
sowie die sonstigen Fleischvergiftangen in der grossen Mehrzabl nach- 
gewiesenermaassen als intestinale Sepsis oder Py^mie^ oder als intesti- 
nale Septico-Pyllmie aaftraten. Wie in den frttheren Fallen bandelt es 
sich bei der Warzener Epidemie am eine Combination von putrider In- 
toxication and septischer Infection, am eine Vergiftang vom Verdaaangs- 
kanale aus; wobei das ursprtlnglich endogene Oift postmortal an Viralenz 
zagenommen babe. Die intestinale Sepsis und Pyiimie kftmen eben wie 
die bOsartigen Wundfieber and das Paerperalfieber in zahlreichen Varie- 
taten and Modificationen vor, wie tiberhaapt Sepsis and Pyilmie SUiolo- 
gische Krankheitsbilder darstellten. 

Wie bei der Nordh&aser Epidemie spreche gegen Milzbrand: die 
allza korze Incabation, die in vielen FslUen nur einige Standen danerte, 
der kliniscbe Verlanf sowohl bei der erkrankten Kah wie bei den er- 
krankten Menschen, femer der Umstand, dass das Kochen das Gift nar 
mildertOy die Massenerkrankang an sich, die bei Milzbrand noch niemals 
zor Beobachtung kam and endlich die geringe Mortalitttt. Bei dem Ge- 
* nnsse milzbrandigen Fleisches Iftgen die Verhldtnisse ganz anders; ent- 
weder bleibe der Genuss ganz unschndlich oder es erkrankten nar wenige 
Menschen. Von den Erkrankten gingen nach den vorliegenden allerdings 
'kleinen Zahlen ca. 16^/o zu Grande; wUhrend der 2 — 4 Tage daaernden 
Incabation ftlhlten sich die mit Anthraxgift inficirten Menschen ganz wohl. 
Gltlcklicherweise st^he der Mensch in Bezug aaf Disposition znm Milz- 
brand den schwer empfUnglichen Fleischfressern ntther als den Pflanzen- 
fressem. 

Hieran reihen sich noch Massenerkrankangen, welche nach 
dem Genass von frischen WUrsten beobachtet sind and die sich 
von Botnlismas wesentlich anterscheiden. 

Zn Chemnitz and Umgegend erkrankten nach den Mittheilangen 
Flinzer's am 22. and 23. Jnli 1879 gelegentlich eines Jahrmarktes 
pl5tzlich 24 1 Personen ; siimmtliche Kranke batten Fleischwaaren verzehrt^ 
die sie alle bei demselben Metzger gekaaft batten. Das Fleisch wurde 
in der Mehrzabl der FUlle in Form der sogenannten Mettwarst, dann 
aber anch als sogenanntes robes gewiegtes Rindfleisch gegessen. Seitens 
des Fleischers ist zngegeben, dass bei dem regen Gesch^ftsverkehr das 
Rindfleisch anch im rohen Zastande zar Bereitang der Warst verwendet 
worden sein kann. In einzelnen FUlIen hat aach das leicht gebratene 
Fleisch Erkrankangen bewirkt; es gehtfren diese Flllle jedoch den leich- 
teren Erkrankangen an. 

Die Erkrankangen begannen pldtzlich mit tiefem Krankheitsgeftihl^ 
betr)lchtlicher Mattigkeit and Hinfftlligkeit; vielfach warden Ohnmachten 
and Schttttelfr^ste beobachtet; heftige Kopfschmerzen, Schwmdel, inten- 
sive Leibschmerzen, heftige Brechdarchfiille mit zahlreichen, wftsserigeo^ 
oft blutigen Entleerangen, die nicht selten nnwillktlrlich abgingeo, feMten 
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nidit Die EntleeraDgen bielten bis za 10 nnd 14 Tagen an und die 
Stfihle besassen nicht selten einen ^nsserst fdtiden Oerucb. Der Appetit 
lag vbllig darnieder, der Durst war intensiv nnd qu&lend, die Stimme 
oftmals heisser. Hlinfig zeigten sicb Herpesernptionen an den Lippen^ 
dem Munde nnd der Nase. Bei ganz vereinzelten Patienten traten Fu- 
rnnkel in Erscbeinnng. Die Reconvalescenz zog sicb sebr in die LUnge 
nnd ancb bei leicbteren Erkranknngen hielt die KOrperscbwSlcbe auf- 
fallend lange an. 

Die Schwere der Erkranknngen zeigte sicb immer parallel der Menge 
der genossenen Wnrst; je mebr Wurst verzebrt war, desto intensiver 
die Erkranknng nnd umgekebrt. — Ancb der Eintritt der Erkranknngen 
erfolgte nm so zeitiger, je mebr Wurst genossen war. Im Dnrcbscbnitt 
Bind nnr geringe Mengen von Wurst erforderlicb gewesen, um Erank- 
beitserscbeinungen bervorzunifen ; die Mebrzabl der Personen bat nnr 
fUr wenige Pfennige Wurst gekauft nnd dieses Quantum oftmals nocb 
mit anderen Personen getbeilt. — Die meiste Wurst ist am 21. Juli ge- 
kauft worden nnd die Mebrzabl der Erkraokungen fUllt auf den 22. Juli. 
Das Incubationsstadium dauerte in der Kegel 6 — 10 Stunden. 

Ein Todesfall konnte auf den Wurstgenuss zurtlckgeftibrt werden: 
Eine TOjUbrige Fran kaufte am 22. Juli Vormittags fUr 20 Pfennige 
Wurst, die sie gemeinsam mit einer anderen .Person yerzebrte. Nocb anx 
Abend desselben Tages erkrankte sie nnd am 27. Juli erfolgte der Tod. 
Bei der Obdnction fand man: Muskeln dnnkelrotb und ziemlicb trocken; 
in den Herzb^blen zablreicbe lockere, dunkelrotbe Blutgerinnsel; Magen- 
und Darmscbleimbaut ziemlicb stark gescbwollen, Gef&ssinjectionen und 
Blutungen daselbst. Die Peyer'scben Drtlsen nnd Solitftrfollikel stark 
infiltrirt, so dass sie deutlicb tiber die ScbleimbautoberflUcbe bervorragen. 
Die Gekrdsdrtlsen betrSlcbtlicb gescbwoUen, von rotber Farbe, weicb. 
Leber blass, wenig blutbaltig. Milz nicbt vergrdssert, von dunkelrotber 
Farbe, Gewebe ziemlicb fest. 

Nacb der Meinnng Fl Inzer's bat es sicb im vorliegenden Falle 
nm Milzbrandgift gebandelt, die Commission fttr das Veterinllrwesen in 
Sacbsen ist jedocb mit Recbt dieser Auffassung entgegengetreten nnd bat 
darauf bingewiesen, dass nacb langjUiriger Erfabrnng nocb niemals solcbe 
Massenerkrankungen beim Menscben durcb Milzbrandgift veranlasst sind, 
dass vielmebr die Annabme gerecbtfertigt sei, es babe sicb nm einen 
Giftstoff septic&miscben Ursprungs gebandelt, d. b. also, das Fleiscb stamme 
von einem Tbiere, welcbes in Folge von Vereiterungen oder Yerjaucbungen, 
jaucbiger Uterusentzttndnng oder dergl. allgemein erkrankt gewesen sei. 

Zu Middelbnrg (Holland) nnd den angrenzenden Ortscbaften er- 
krankten im Jabre 1873 nacb der Scbilderung Fokker's nnd van Ber* 
lekeim's plOtzlicb 349 Personen, die sUmmtlicb Leberwnrst ans dem- 
selben Metzgerladen verzebrt batten. Nnr bei 6 Personen batte der Genuss 
dieser Wnrst keine scbUdlicben Folgen. Das Incubationsstadium dauerte 
bei der Mebrzabl der FUlle 6 — 12 Stunden nnd dfters nocb ktlrzer, bei 
vielen Patienten (ca. V&) ^^ — ^^ Stunden, selten linger. Die constan- 
testen Erscbeinungen waren: Leibscbmerzen , Erbrecben, Diarrb^e, bef- 
tiger Durst und Fieber ; die Diarrbde anbaltender als das Erbrecben, das 
bier nnd da ganz feblte. Znnge meist trocken, mit gelbem oder brftun- 
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lichem schleimigen Belag; Temperatur — 5fters gemessen — 39 ^ Fieber 
mitunter intermittirend. In 1 ^/o kamen Hantausschlilge vor, meist Herpes 
labialiS; selten ein juckender papulHrer Ausschlag mit folgender Desqua- 
mation. Eeine Symptome von selten des Nervensystems, nar im Anfang 
etwas Schwindel. Respiration normal. Urin nicht verilndert. Auffalleode 
Neignng zn Recidiven. T(5dtlicher Ausgang in 6 Fllllen. 

Die von dem Metzger geschlachteten Schweine waren von dem Thler- 
arzt gesund befnnden worden. In einigen FSlllen ftlhrten andere Fleisch- 
sorten (Speck, Scbmalz, Leber), aus derselben Metzgerei bezogen, Hhnliche 
Erkrankungen herbei, so dass zweifellos bier eine Vergiftung dnrch Fleisch 
kranker Thiere vorliegt, da ' liberdiess anderweitige Vergiftungen mit 
Sicherheit ausgescblossen werden konnten. Die nachtrHglich ontersuchte 
Wnrst enthi^lt zahlreiohe Pilze. Bei der Section der in Folge der Ver- 
giftung gestorbenen Menschen fanden sich Darmkatarrh und eine dun- 
kelC; flttssige Bescbaffenheit des Blutes, ausserdem nichts Besonderes. 
Th. Huseman, der liber diese Vergiftung referirt, nimmt an, dass bier 
kein Botulismus, sondem eine Vergiftung durcb Fleisch kranker Thiere 
vorliegt, eine Ansicbt, der Bollinger beitritt, indem er meint, dass die 
Symptome auf ein septiscbes oder septiformes Gift hinwiesen. 

Siedamgrotzky theilt folgende Beobachtung ^nlicher Art mit: 
Im September 1879 erkrankten in Neubodenbacb bei Nossen 87 Bahn- 
arbeiter 6 — 48 Stunden nach dem Genusse von frisch bereiteter Knob- 
laucbwurst, die von einem Scbl^chter bezogen war. Die Erscbeinungen 
waren die eines heftigen Brecbdurchfalls mit Leib- und Kopfschmerzen, 
grosser Abgeschlagenheit und vereinzelt sehr hohen Temperaturen. Die 
nHhere Ursache blieb unermittelt. 

Nach Bollinger kamen im Herbste 1880 zu Weihersohneid- 
bach in Mittelfranken 71 Erkrankungen mit 4 TodesfUllen nach dem 
Genusse von friscben Wttrsten — Blutwtlrste und Blutpresssack — zur 
Beobachtung. 

Ganz llhnliche Vergiftungen — i 1 Erkrankungen mit 2 TodesfWen 
— sah du Mesnil nach dem Genuss von Bflchsenfleisch. 

Maassregeln gegen diese Gefabren. 

Die aufgezHblten FUlle beweisen zur Gentlge, welch grosse Ge- 
fabren mit dem Genuss des Fleisches von pyHmisch und septicftmisch 
erkrankten Schlachttbieren verkntlpft sind und nOthigen die Sanit&ts- 
polizei, bei alien diesen Erkrankungen den Fleiscbgenuss auf das 
Strengste zu untersagen. Ganz besonderes Augenmerk ist auf die 
putriden GebHrmuttererkrankungen der Ktthe zu richteui da sie er- 
fabrungsgemftss die geffthrlichste Quelle fQr die bier in Betracht 
kommenden Fleischvergiftungen beim Menschen bilden. Auch die 
eitrigen und jauchigen Nabelprocesse bei EUlbem und die sogenannte 
L'dhme der KUber verdienen nach dieser Bichtung bin weit mehr 
Beachtung als bisher. 

Bei alien gangrlUiOsen, jauchigen oder eitrigen Processen ist in 
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der Regel dann der Verdacht auf Selbstinfection gerechtfertigt nnd 
der Fleischgenuss zu untersagen, sobald bei Lebzeiten der Thiere ein 
fieberhaftes Allgemeinleiden bestand. Ist jeder Verdacht der Infection 
des ganzen K5rpers der Scblacbtthiere ansgescblossen , und finden 
«ich nam'ientlicb anch keine verdUcbligen Ver^ndernngen im Bereich 
des lymphatischen Apparates in der NUbe der localen Herde, so be- 
gntlge man sich mit einer bebutsamen Entfemung der letzteren, wobei 
jede Vemnreinigang von gesandem Fleiscb mit der janchigen oder 
eitrigen Masse strengstens vermieden werden mnss. Denn nacb alien 
nnseren Kenntnissen sind wir za der Annahme berechtigt, dass septi- 
cUmisches Gift nnter UmstHnden das gesunde Fleiscb als NUbrboden 
2n seiner weiteren Entwicklung and Vermebrung benutzen kann. 
Oanz besonders dttrfte das fttr feachte nnd dumpfe Anf bewabmngs- 
orte zu gelten haben nnd es ist nnzweifelbaft die postmortale Stei- 
gemng des Giftes, der in den vorgeflibrten FUllen blLnfiger ErwUb- 
nnng gescbab, vielfacb anf diese Verh&ltnisse zurtlckzafiihren. 

Mit Rticksicht anf die Gombinationen von septiscbem Gift mit 
anderen Scb^dlicbkeiten sei anf die nnter nBotulismns^ nTjpbns- 
artige Erkranknngen nacb Fleiscbgennss "^ nnd »Ueber die an Flei- 
scberlUden zn stellenden sanitUtspolizeilichen Anfordemngen ** ange- 
gebenen Scbntzmaassregeln verwiesen. 

Abnorme KQrperznstftnde, welehe dnrch Terabrelehiuf Ton Arzneien 
Oder dnreh onfeelgnetes Fatter herbelfefahrt werden. 

Von einer ganzen Anzabl von giftigen Medicamenten wird be- 
hanptety dass sie sicb im K5rper der Scblacbttbiere festznsetzen and 
das Fleiscb zn einem giftigen Nabrungsmittel zu stempeln yerm5gen ; 
ganz besonders gilt das fttr Arsenik, Qaecksilber, Pbospbor, Blei, 
Brecbweinstein, Strycbnin, Groton n. s. w. Hierbei beruft man sich 
mit Vorliebe anf Versnche Hert wig's, der feststellte, dassArsenik 
sich anter UmstHnden noch 3 Wochen nacb seiner Application im 
Organismns nachweisen lllsst. Es ist indessen za bemerkeni dass 
in diesen Versncben nnr der gew5hnliche qnalitative Nachweis des 
Arsens mit Htllfe des Marsh'schen Apparates gefttbrt wnrde, dass 
■sich nnr ein yerbUltnissm&Bsig schwacher Arsenspiegel bildete und 
dass jeder Nachweis tiber die Quantitiit des Giftes und somit jede 
-Gnmdlage ftlr die Beurtheilnng der ScblUilichkeit oder UnscbUdlich- 
keit des Fleisches fehlt. 

Einzelne Landwirthe pflegen zur schnelleren Erzielung eines 

1) In geeigneten Fftlien vermag aach hier die Koch probe (s. S. 65) nftheren 
Aufschlass zu geben. 
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gnten Mastznstandes den Thieren regelm&Bsige Gaben von Arsenik 
zn yerabreicben. Die KQrpertbeile einer Kab, die auf diese Weise 
innerbalb eines balben Jabres im Ganzen 506,5 Grm. Arsenik er- 
balten batte, wiesen nacb Sonnenscbein folgende Mengen von 
Arsenik aaf : 

0,5 Kgrm. Muskelfleisch 0,000191 Grm. 

0,5 = Leber 0,000064 = 

0,5 = Lunge 0,000010 = 

li : ml} ■ • • • • • ».««'««« • 

Da die Maximalgabe des Arsenik beim Menscben 0,005 Grm. be- 
trUgt, dieser aber wobl selten mebr als 0,5 Egrm. Fleiscb verzebrt, 
so kann der Gennss des Fleiscbes von Tbieren, die mit Arsenik ge- 
fttttert worden sind, wobl kaum Nacbtbeile im Gefolge baben. 

Ancb die bebanptete ScbUdlicbkeit der anderen Gifte bat keine 
bessere tbatsUcblicbe Unterlage and es ist desbalb die Frage, unter 
welcben Umsttoden das Fleiscb yon Tbieren, die mit boben Gaben 
solcber Arzneien, die fttr sieb die menscblicbe Gesnndbeit zn ge- 
fUbrden im Stande sind, za yerwerfen ist, kanm an der Hand wissen- 

• 

scbaftlicber Erfabmng za beantworten. 

Immerbin wird in solcben FUlen, wo angew5bnlicb bohe Dosen 
giftiger Arzneien in Anwendnng gekommen sind, Vorsicbt am Platze 
sein. 

Weit bHafiger als mit yergiftetem Fleiscb wird sicb die SanitlUs- 
polizei mit solcbem Fleiscbe za bescbUftigen baben, welcbes durcb 
Yerabreicbang yon Arzneien eine ekelerregende Bescbaffenbeit ange- 
nommen bat. Zablreicbe unangenebm riecbende and scbmeckende Sab- 
stanzen, z. B. GarbolsHare, Petroleum, Aetber, Kampber, Asa foetida, 
kurz yor dem Abscblacbten den Tbieren innerlicb gereicbt, geben 
in das Fleiscb tlber und macben dieses ftlr den menscblicben Gennss 
ongeeignet. Werden Scbafe innerlicb mit Scbwefel bebandelt, so 
nimmt ibr Fleiscb den cbarakteristiscben Gerucb nacb Scbwefel- 
wasserstoff an. 

Gerlacb theilt binsicbtlich des Uebertrittes riechender Substanzen 
in das Fleiscb folgende Beobacbtung mit: Wegen yorgekommener Apb- 
thenseucbe wurden die Stallungen auf dem Viehmarkt zu Dresden in der 
Weise desinficirt, dass man zn einem Eimer yoU Cblorkalkldsung 3 Bier- 
seidel flUssiger CarbolsHnre fUgte und mit diesem Gemiscb die Wi&nde 
des ElUberstalles besprengte. Das Fleiscb der KSIIber, welche sicb meh- 
rere Tage spllter in diesen Stallungen aufgehalten batten, yerrietb einen 
eigenthllmlichen Geschmack und rief nacb dem Genuss yielfacb Erscbel- 
nuDgen yon Ekel und Magenbeschwerden beryor. 
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Was die dnrcb nngeeignetes Fatter bewirkten abnormen KOrper- 
zQstHnde betrifft, so ist es besonders bekannt, dass Schweine nach 
der Fiitterang mit Fischen — in fischreicben Gegenden geschiebt das 
yielfacb — ein Fleiscb liefern, welcbes beim Kocben den eigentbttm- 
licben Fiscbgeracb and beim Ansscbmelzen des Fettes sogar oftmals 
einen deatlicben Tbrangeracb erkennen llUst. Derartig vertodertes 
Fleiscb ist natiirlicb flir den Offentlicben Verkaaf niebt geeignet. 

Fleisch Ton gehetzten Thleren. 

Das Fleiscb gebetzter Tbiere gebt scbnell in F^alniss tiber, wabr- 
scbeinlicb desbalb, weil die Tbiere in Folge einer Herabsetzang des 
GefHsstonas nur mangelbaft ansblnten. 

Fleisch Ton plQtzllch Tcrendeten Thleren. 

Fleiscb von yerendeten Tbieren ist grandsHtzlicb and selbst dann 
Tom Verkaaf aaszascbliessen, wenn der Tod darcb Blitzscblag oder 
Scblagfloss erfolgte. Ist aacb eine ScbUdigang der menscblicben 6e- 
snndbeit darcb den G^nass solcben Fleiscbes nicbt immer za be- 
ftircbten, so bestebt docb in der ganzen Bey^lkerang eine solcbe 
Abneignng gegen das Verspeisen von Aas, dass scbon bierdarcb die 
Yerwerfang des Fleiscbes YoUstftndig gerecbtfertigt erscbeint 

WHbrend das Fleiscb gebOrig aosgeblateter Tbiere gar kein Blat 
entbmty erkennt man das Fleiscb amgestandener Tbiere in der Kegel 
scbon daran, dass man darcb Aasdrticken desselben ein mebr oder 
weniger grosses Qaantam Blat gewinnen kann; zagleicb ist das 
Fleiscb scblaff, weicb and feacbt and gebt aai&llend scbnell in 
FUalniss iiber. Hierbei gebt die F&alniss kaam je von bestimmten 
Stellen aas, wie bei der FEalniss von normalem Fleiscb, sondem sie 
pflegt die ganze Masse des Fleiscbes gleicbzeitig za ergreifen. 

In der Haat amgestandener Tbiere sind die GefS^se stark mit 
Blat gefiillty w^brend die Haat gesander Scblacbttbiere bleicb er- 
scbeint 

Bas Fleisch Ton mftnnlichen Zuchtthieren and Kryptorchiden. 

Das Fleiscb von m&nnlicben Zacbttbieren and Kryptorcbiden 
(Binneneber) besitzt beim Scbwein einen eigentbtimlicben arin5sen 
Geracb and zagleicb einen so widerlicben Gescbmack, dass es nm 
so mebr geboten scbeint, solcbes Fleiscb in Orten mit geregelter 
Fleiscbbescbaa vom Feilbalten in den FleiscberlUden aaszascbliessen 
and es nar anter Controle and anter der aasdriicklicben Bezeicbnang 
als Eberfleiscb za verkaofen, als es von den Metzgem stets als minder- 
wertbiges Fleiscb za einem geringen Preise eingekaaft wird. 
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Das Fleisch von geschlechtsreifen ZiegenbOcken ist seines ekel- 
erregenden Gernohes halber vom Verkauf ganz anszuschliessen. 

Fleiseh yon nnreifen Thieren* 

Das Fleisch ungeborener oder neugeborener Thiere — besonders 
kommen hier K^lber in Betracht — pflegt man als minder nahrbaft 
zn bezeicbnen nnd als unreif za verwerfen. Hier macht man sich 
insofem eines groben wissenschaftlichen Verstosses schuldig, als die 
chemische Analyse das Fleisch netigeborener von dem alterer EUlber^ 
welches gleich ersterem bis zu 80 ^/o Wasser enthUlt, nicht za onter- 
scheiden vermag. Immerhin soil ipan das Fleisch ungeborener Thiere^ 
gegen dessen Genass in den weitesten Schichten des Volkes eine nn- 
ttberwindliche Abneigung besteht, mit aller Strenge vom Verkauf 
ausscbliessen und das neugeborener Thiere nur da zulassen, wo der 
Yolksbrauch durch ein solches Verfiahren nicht verletzt wird. 

Als gute Maassregel gegen den Verkauf zu junger EUlber wtlrde 
sich ein strenges Verbot der Unsitte empfehlen, solchem Fleisch durch 
Einblasen von Luft in die Unterhaut ein besseres Aussehen zu ver- 
schafifen. Unterbliebe nftmlich diese Manipulation, so wUrde Jeder- 
mann das Fleisch sehr jugendlicher Thiere schon an der welken und 
sulzigen Beschaffenheit seines Bindegewebes erkennen k5nnen. Ueber 
die Feststellung des Alters der ELUlber vergl. S. 46. 

. Andere Krankhelten and KSrperzastftnde* 

So gef&hrlich der Genuss des Fleisches bei entzttndlich-putriden 
Affectionen des Uterus, die man auch wohl unpassender Weise als 
entztlndliche Formen des Ealbefiebers bezeichnet, werden kann, so 
unschSldlich hat er sich in vielen Tausenden von Fallen beim eigent- 
lichen Kalbefieber oder Milch fieber, jener in ihrer Aetiologie 
noch so gut wie ganz unbekannten Krankheit gezeigt, bei welcher 
jegliche putride oder auch nur entztlndliche Affection des Uterus 
fehlt, die kurze Zeit nach einer meist ganz leichten Geburt ganz 
pl5tzlich auftritt, in der Kegel die fettesten Thiere am leichtesten 
ergreiffc, um in der Mehrzahl der FElle schon nach etwa 24sttlndigem 
Verlaufe einen lethalen Ausgang zu nehmen. Die Krankheit wird 
besonders in Gegenden mit intensirer Milchwirthschaft beobachtet 
und gibt in diesen Gegenden hHufiger Veranlassung zu Noth- 
schlachtungen, als alle anderen Erankheiten des Rindes zusammen- 
genommen. Das Fleisch ist stets wie das Fleisch nothgeschlachteter 
Thiere liberhaupt zu behandeln, d. h. erst nach thier&rztlicher Unter- 
suchung und in StIUiten mit geregelter Fleischbeschau in besonderen 
Localen unter Aufsicht feil zu halten. 
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Sehr hftafig gibt anch gefahrdrohende Tympanitis beim 
Rinde Veranlassung zu Nothschlachtangen nnd gerade bier dUrfte 
bei der Beurtheilung des Fleisches besondere Vorsicht angezeigt 
erBcheinen. Denn gewisse Eingeweide and Mnskeln zeigen bei 
dieser Erankheit oftmals eine ausserordentliche Neignng, schnell 
der FUnlniss anheim za fallen. Zuweilen trifft man schon gleich 
nach dem Schlachten die Leber nnd gewisse Mnskeln , z. B. die 
Lendenmoskeln nnd die Pfeiler des Zwerchfells, gelblich verf&rbt 
nnd mlirbe an. In solchen F&llen dUrfte es gerechtfertigt sein, den 
Fleischgennss ein£Eich zn nntersagen. Das gleiche hat natilrlich fiir 
den Fall zn geschehen, dass das Thier mit Petroleum — in manchen 
Gegenden ein sehr beliebtes Hansmittel — oder Garbolsftnre n. s. w. 
behandelt worden ist oder wenn das Fleisch beim Heransholen der 
Bancheingeweide mit dein Inhalt des Verdannngsapparates vemn- 
reinigt worden ist — In geeigneten F&llen empfiehlt sich hier die 
sogenannte Eochprobe (s. S. 65). 

Die Erankheitserseheinnngen , welche sich nach dem Ver- 
schlncken von FremdkOrpern einstellen, geben beim Rinde 
hllnfig Veranlassnng znm Nothschlachten. Der Fleischgennss ist 
aber nnr dann zn gestatten, wenn keine Erscheinnngen von Septi- 
cttmie oder Py&mie vorliegen nnd das Fleisch frei von serOser 
Dnrehfenchtnng ist 

Eine ganz besondere Beachtnng verdient anch nocfa der soge- 
nannte nRanschbrand'' des Rindes, eine in gewissen Gegenden 
enzootisch vorkommende Erankheit, die man frtther ganz allgemein 
zn dem Milzbrand zfthlte, von der es jedoch feststeht, dass sie mit 
dieser Erankheit nichts gemein hat. Die Erankheit ist charakteri- 
sirt dnrch das Anftreten localer Hant- nnd Mnskelemphyseme. Der 
Ranschbrand ist wie der Milzbrand parasit&rer Natnr ; wUhrend aber 
der Milzbrandbacillns voUstttndig nnbeweglich ist, zeigt sich der 
Ranschbrandparasit in Form abgernndeter St&bchen, die sich lebhaft 
zn bewegen verm^gen. Weitere Differenzen ergeben sich bei der 
Impfnng; Eaninchen erkranken nach der Einimpfimg von Anthrax- 
bacillen mit grosser Sicherheit an Milzbrand, w&hrend sie anf eine 
Einverleibnng des Ranschbrandgiftes gar nicht reagiren. 

Die von den Ranschbrandgeschwttlsten ergriffenen Theile zei- 
gen sich ser5s - h&morrhagisch infiltrirt, von zahlreichen Gasblasen 
dnrchsetzt nnd gehen sehr schnell in F&nlniss fiber. Lemke gibt 
an, dass das Fleisch von ranschbrandkranken Thieren beim Ver- 
gleich mit normalem Fleisch entschieden ein Fehlen der lebhaften 
rothen Fleischfarbe, an Stelle 4erselben aber einen dentlichen Stich 
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ins Grane erkennen lasse; ansserdem sei es stilrker dnrchfeQchtet, 
man k()Dnte fast sagen, gerin^radig wftssrig. 

Mag man immerhin liber die Anschanong Feser's, dass der 
Bauschbrand als eine pntride Infection oder Intoxication aofen&ssen 
sei, streiten k()nnen, soviel scheint gewiss, dass die zersetzten Gk- 
schwttlste bei Lebzeiten der Thiere znr Entwicklang der Septic&mie 
mit alien ihren Gefahren fttr die menschliche Gesnndheit ftthren 
kOnnen, an geschlachteten Thieren aber sonst noch gesnndes Fleisch 
mit F&ulnisskeimen zu vemnreinigen vermOgen. Die SanitlUspolizei 
hat deshalb den Gennss des Fleisches von ranschbrandknuiken 
Thieren zu nntersagen. ^) 

Von den Krankheiten des Schweines, die hHufig zu Noth- 
schlachtungen Veranlassnng geben, verdient in erster Linie der 
Bothlanf genannt zu werden. Eggeling hat eine systematische 
Sondemng derjenigen Krankheiten vorgenommen, welche wegen der 
mehr oder weniger ansgebreiteten Rothf&rbong der Hant wohl als 
Bothlanf bezeichnet werden kOnnen; dieselben zerfaJlen zanHchst in 
sporadische nnd in senchenhafte. Zu ersteren gehOrt ein am Kopfe 
und Hals auftretendes Erysipel, die sogenannte Kopfrose and das 
Nesselfieber, der zweiten Grnppe geh()rt znn&chst eine Krankheit 
an, die zweckmEssig als nBothlaafseuche** bezeichnet wird nnd 
eine weitere, fllr welche die Bezeichnung „Schweineseache'' vor- 
geschlagen wird. 

Die Bothlanfsenche sei ein ansteckendes acntes Exanthem 
der Hant, welches man mit dem Scharlachfieber des Menschen ver- 
gleichen k5nne and dessen Verimpfung wiederholt gelungen sei. 

Erscheinnngen nnd Verlanf : AUm&hliche Entwickelnng der Krank- 
heit unter allgemeiner Abgeschlagenheit, Abnahme des Appetits 
nnd Steigernng des Darstes innerhalb 24 Stnnden. Temperatur 41 bis 
42 0. Grosse SchwUche, knpferfarbige B(3thang der Hant in der 
nnteren Halsgegend, unter dem Bauche und an der inneren Schenkel- 
fllU^he beginnend, die sich, sprungartig fortschreitend, oft fiber den 
gr5ssten Theil des K()rpers ausbreitet. Zeitweilig schmerzhafte An- 
schwellung der Haut in der Gegend des Kehlkopfes, Athmnngs- nnd 
Schlingbeschwerden. Verlanf meistens in 2—3 Tagen tOdtlich ; seltener 
Genesung nach ca. 8t&giger Krankheitsdauer. 

1) Lemke fUtterte 4 Hunde, eine alte JagdbOndin and 3 Jonge, mit Rauscb- 
brandfleisch. Die 3 jungen Thiere, welche ftbrigens an Fleischnahmng gewdhnt 
waren und keine grOssere Portion Fleisch erhielten als sonst, erkrankten unter 
den Erscheinnngen eines heftigen Durchfalls. Die Entleerungen besassen einen 
penetranten Geruch. Die alte HUndin Hess keine StOrong des Wohlbefindens 
erkennen. 
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Aatopsie: Starke ROthnng der oberen Hautschichten, starke 
DnrchtrHnkang der Hant, des Unterhant- und oft auch des inter- 
musknl&ren Bindegewebes mit trttber, ser^^ser Flilssigkeit^ Rttthnng, 
nicht selten auch Anschwellnng der Respiraiionsschleimhaat; Langen- 
Odem. Trtlbe Schwellung der Kieren ; grosser Blntgehalt der Leber. 
Milz meistens normal. Schleimhant des Magens und des Verdauungs- 
apparates nicht oder nnr leicht gerOthet. Bint kirsehroth, an der 
Luft hellroth werdend und nnr sehlaff geronnen. 

Die Schweineseuche sei nicht ansteckend, sie sei aber die 
hUnfigste und verheerendste, in manchen Gegenden fast allj&hrlich 
wiederkehrende Form des Rothlaufs, deren SchUdlichkeit in dem 
Futter zn suchen sei; sie sei eine Septicemic 

Erscheinungen und Verlanf: Pl5tzliches Erkranken; schon nach 
wenigen Stunden rascher Verfall der Krafte, gUnzliches Verschwin- 
den des Appetits, zeitweilig Brechneigung oder wirkliches Erbrechen, 
meist Verstopfung. Temperatur ca. 42®; Herzschlag frequent, kaum 
flihlbar. Nach ca. 12stttndigem Kranksein dunkle ROthung der Haut, 
welche an der mittleren und hinteren Bauchgegend beginnend sich 
nach hinten auf die Hinterschenkel, dann nach yorn bid zar Brust 
und schliesslich ilber den ganzen K()rper' ausbreiten kann. Dabei 
besitzen die ger5theten Stellen einen bl^ulichen Farbenton. An- 
schwellnng der Hant und Athmnngsbeschwerden fehlen. Verlauf 
innerhalb 24—48 Stunden fast immer tOdtlich. 

Obduction: Schwere katarrhalische Entziindnng des Magens, meist 
auch des Dttnn- und Dickdarms. Mesenterialdrttsen immer, Milz oft 
geschwoUen, trtlbe Schwellung der Nieren und der Leber, sowie 
der Herz- und K()rpermuskulatur. Blut dunkelroth, Alrbt sich an 
der Luft heller und gerinnt nur locker. — Johne bemerkt, dass 
die bei dieser Form fast ausnahmslos vorkommende Schwellung und 
VerschwHrung der solitSren Follikel im Darm auffallenderweise nicht 
erw&hnt werden. 

SoUte sich die Behauptung, dass die sogenannte Schweineseuche 
eine SepticlUnie sei, einer strengen wissenschaftlichen Prtifung gegen- 
tiber bewahrheiten, so wUre der Gennss des Fleisches bei dieser Form 
des Rothlaufes ttberhaupt zu verbieten.^ 



1) Gegenaber der viel bebaapteten Unscb&dlichkeit des Fleisches ^ei Roth- 
lauf aberhaupt sei folgende Beobachtung mitgetheilt: Im Jahre 1879 erkrahkten 
in N6rten bei GOttingen zwei Familien an Brechdurchfall , nachdem sie Fleisch 
Ton einem Schwein gegessen, welches in hohem Grade an Rothlanf gelitten hatte 
und nothgeschlachtet worden war. Das Landgericht Merseburg verurtheilte den 
Metzger zu 6 Monaten Gef^ngniss. 

Schmidt-MTkllieim, Handb. d. Fleiscblcnnde. 15 
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In Milzbranddistricten hat man bei der Entscheidnng der Frage 
ttber die Geniessbarkeit des Fleisches immer an die MOglichkeit einer 
Verwechslnng von Rothlauf and Milzbrand za denken. 

Bei Krankheiten und Korpersustanden, welche hier nicht besots 
ders namhajt gemachl sind, ist der Fieischgenuss zu gesiatten, werm 
nach alien Erfahmngen mit SicherheU angenommen werden karm, dass 
derselbe keinen Nachtheil fur die menschUche Gesundheit im Gefolge 
hat und das Fleisch weder verjarbt nock durchfeucktet, nock sonst 
derartig verandert ersckeint, dass es Ekel zu erregeti im Stande isU 

6anz besonders ist daber der Fleischgenoss bei einfach ent- 
ztindlichen Krankheiten, die weder einen py&mischen noch 
septic&mischen Charakter besitzen, zn gestatten and sodann bei alien 
ContinnitfttsstOrangeny die nicht zar Selbstinfection des Thier- 
k5rpers in Folge b^sartiger Wandkrankheiten geftthrt haben. Aach 
die sogenannten gatartigen Geschwttlste beeintrHchtigen den 
Fleischgenoss nicht, wUhrend dies bei b5sartigen immer der Fall 
ist| sobald sich Metastasen in entfemteren Organen zeigen. 

Immer and bei alien Nothschlachtangen aber sollte mit aller 
Strenge dataaf gesehen werden, dass das Fleisch einschliesslich der 
s&mmtlichen Eingeweide ' thier&rztlich antersucht wird , bevor sein 
Verkaaf freigegeben wird and dass wom5glich anch zu Lebzeitra 
der Thiere die Natnr and der Grad der Erkranknng thierlU-ztUch 
festgestellt wird. Die dringende Nothwendigkeit dieser Maassregel 
wird im nlU^hstfolgenden Abschnitte ihre Begrttndang finden. 



B. Abiionnit9.ten, die sich erst bei der Anfbewahnmg nnd 
Zubereitang des Fleisches entwickeln. 

« 

Typhusartif e MassenerkraBkuDgeB naeh FlelsehgeniiBs. 

Eine Anzahl von Fleischvergiftangen ist von zaverlftssigen For- 
schem auf Grandlage der klinischen sowohl als ganz besonders anch 
der pathologisch-anatomischen Erscheinnngen ftlr Typhas abdominalis 
ausgegeben and zar ErklHrang dieser Erkrankangen hat man einen 
Typhas bei Rindem and ElUbem, sowie eine Uebertragong dieser 
Erankheit vonThier aaf Mensch durch den Fleischgennss angenommen. 

Bollinger hat die Typhasnatar der Erkrankangen bekEmpfen 
zu milssen geglaabt, weii die Existenz eines Typhas bei Eftlbem 
and Bindem glUizlich anbekannt ist and er selbst, wie aach frfiher 
Obermeier, Lebert, v. Gietl and Barth, sich stets nor mit 
dnrchaas negativem Resultat bemilht hat, den Abdominaltyphas anf 
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Thiere zn tibertragen. Die FtttteruDg mit den FUces von Typhas- 
kranken an Binder, E&lber, Schweine and Affen wnrde llUagere Zeit 
fortgesetzt, aber ohne Erfolg. Gleich negative Resnltate hatte die 
subcntane Injection von frischem Blat schwerer Typhnspatienten bei 
denselben Thieren. 

' In das Dnnkel der einschlftgigen Erkrankungen dttrfte nnr dann 
einiges Licht dringen, wenn man zn folgender Annahme greifl: Bei 
nnseren heutigen Eenntnissen von der Entwicklnng and Vermehrang 
der InfectioDsstoffe kann es gar nicht zweifelhafl sein, dass sonst 
normales Fleisch anter Umst&nden einen yorzttglichen K&hrboden 
fttr Mikroorganismen yerschiedener Art abgeben kann. Das wird 
besonders im Sommer in fenchten and schlecht ventUirten Aofbe- 
wahrongsrftnmen der Fall sein oder dann, wenn Fleisch bei warmer 
Wittemng schichtenweise aofeinander gepackt wird. Das Typhns- 
gift ist nan nach den bestbegrttndeten Annahmen mycotischer Natar 
and der Typhns eine contagi5se Erankheit; wir glanben deshalb die 
nachfolgenden Erkrankangen in ihren Utiologischen Beziehangen nnr 
dann verstehen zn kOnnen, wenn wir ons vorstellen, dass in den 
betrefifenden AafbewahrangsrHnmlichkeiten eine Infection desFleisches 
mit Typhnsgift and nachfolgender Entwickelang and Vermehrang 
dieses Giftes stattgefanden hat. 

Indem die Bemerknng nicht anterdrtlckt wird, dass das Kalb- 
fleisch ganz besonders glinstige Yerh&ltnisse fiir das Aaf kommen von 
Pilzvegetationen darzabieten scheint, wenn es darch Erankheiten 
oder darch mehrtftgiges Aof bewahren eine mttrbe and wenig resistente 
Beschaffenheit angenommen hat, lassen wir zanftchst die interessanteste 
and wohl am besten stndirte der einschlftgigen Fleischvergiftangen 
im Wesentlichen nach den aasftthrlichen Aafzeichnangen Walder's 
folgen : 

Am 30. Mai 1878 fand in Kloten ein Stogerfest statt, wozn aasser 
SSngern aos dem Bezirk BUlach aach solche aos Ztirich, Winterthur and 
Wetzikon erscbienen waren. Innerhalb der folgenden 2 Wochen erkraokten 
657 Personen, zam Theil aus der Reihe der Sftnger, zam Theil blosse 
Zascbaaer. 

Am Morgen des 30. Mai worde ein gemeiosames Frflhstttck einge- 
nommeD; welches itir die Einen aos Kalbsragout, fUr die Anderen aos 
Bratwtirsten bestand; nach dem Mittagessen, welches sich aos Soppe, 
Rindfleiscb, Ealbsbraten, sogenanntem Verschnittenen, WUrsten and Schin- 
ken, aosserdem aos Eartoffeln, Bohnen and Salat, daza Weio, zosammen- 
setzte; warde sehr viel Fleisch, namentlich Ealbsbraten and Schinken, 
an die vor dem Festlocale sich heromtammelnden Einder vertheilt, welche 
Yiel davon nach Hause brachten and es dort mit ihren Eltern and Ge- 
schwistem verspeisten. 

15* 
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Der Festwirthy zugleich Metzger, hatte selbst mehrere K&lber and 
SchweinCy sowie einen Ochsen geschlachtet; aasserdem aber hatte er 
43 Pfund Kalbfleisch ohne Knochen ans Seebach bezogen and es steht 
fest, dass dieses Fleisch von einem kranken Thiere herrfihrte, welcbes 
heimlich and ohne Anzeige an den Fleischbeschauer des betreffenden 
Ortes geschlachtet worden war. Die Lnngen and das Gehirn des be- 
treffenden Ealbes waren in Seebach geblieben ; erstere waren nicht ganz 
appetitlich anznsehen and gaben in einer aus 3 Gliedern bestehenden 
Familie Veranlassung zum Anftreten derselben Krankheitaerscheinangen 
wie in Kloten ; das Hirn verspeiste die Pfarrersfamilie, die in Folge dessen 
gleichfalls erkrankte. In Kloten selbst erkrankten aasserdem noch solche 
Personen, welche dem Fest ganz ferngestanden; aber robes Fleisch oder 
Bratwnrst von dem Festwirth bezogen batten. Hieraas geht hervor, dass 
verschiedene Fleischarten des Festwirthes durch die 43 Pfund Kalbfleisch 
inficirt worden sind and dass die SchUdlicbkeit sich nicht erst in Folge 
der Znbereitang in der Ktlcbe gebildet hat. 

Das Fleisch wnrde zum Theil schon am Tage vor dem Feste zu- 
bereitet and in einem h5lzernen Waschzuber aufgeschichtet; anten be- 
fand sich eine Lage Schinken, darfiber einige Lagen Kalbsbraten. Dass 
es sich in diesem Falle entschieden am ein reproductionsf^higes Ck>nta- 
gium gehandelt hat, folgt schon aas dem Umstande, dass auch secandUre 
Erkrankungen zahlreich beobacbtet worden sind. Es scheint gewiss, dass 
das Kalbfleisch bereits in Seebach mit den Krankheitskeimen versehen 
war and dass diese auf das sonst gesunde Fleisch des Festwirthes fiber- 
gegangen sind. Hervorgehoben zu werden verdient noch der Umstand, 
dass das betreffende Kalb bereits am 25. Mai getSdtet; erst 2 Tage da- 
rauf ausgeweidet, noch einen Tag spHter aber erst geschunden und ans- 
gebeint und endlich am 29. und 30. Mai gekocht und gebraten warde. 
Das zubereitete Fleisch zeigte sich vielfach noch blntig. 

Die wesentlichsten Krankheitserscheinungen waren nun: Typischer 
Yerlauf eines ziemlich hohen Fiebers, gestdrte Darmfunction,« in der Mehr- 
zahl der F&lle wenigstens zeitweise in DiarrhOen sich Unssernd; welche 
oftmals einen ausgesprochenen typhdsen Charakter besassen. Meteorismus 
mit Druckschmerz in der IleocQcalgegend, exquisites roseolftres Exan- 
them, bedeutende Anschwellung der Milz, endlich die charakterlstische 
Zunge sowie nervdse und cerebrale St5rungen. 

Gleich prUgnant zeigte sich das anatomische Bild (es wnrden 6 To- 
desfUlle gez^hlt): Je nach dem Eintritt des Todes fanden sich die ftir 
Abdominaltyphus charakteristischen Verlinderungen der Darmschleimhaut 
vor. Neben der alien Infectionskrankheiten mehr oder weniger zakom- 
menden dunkel-schmierigfliissigen Beschaffenheit des Blutes and der sehr 
grossen, dunkelkirschrothen und erweichten Milz auf der Hdhe der Erank- 
heit zeigte sich am 7. — 8. Tage eine starke markige Anschwellung der 
Peyer'schen Haufen, von denen einige beginnepde, andere bereits weiter 
fortgeschrittene Verschorfung and einzelne sogar schon von den ne- 
crotischen Gewebstheilen entbldsste GeschwUre erkennen liessen. Die 
Mesenterialdrfisen zeigten sich stark geschwoUen. — In 2 FUlleU; welche 
im Anfang und in der Mitte der 3. Woche zur Obduction kamen, fand 
man neben einzelnen markig geschwollenen Drtisenhaufen and solitllren 
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Follikeln solche mit necrotischen VerHnderungen nnd bereits eine ziem- 
liche Anzahl solcber, bei denen der Schorf im Abstosseo begriffen oder 
schon ganz entfernt war. Im letzteren Falle fand man ein von markigen 
Rftndern nmgrenztes, sonst aber ziemlich reines Geschwilr vor. Der Darm 
enthielt welter Bint, welches vQn den OescbwiirsflUchen herstammte. End- 
lich fand man Abscedirong in der Milz, einzelne HUmorrhagien in den 
Lungen; Processe, wie sie in diesem Stadium des Abdominaltyphns vor- 
kommen. — Bei einer Leiche ans der 6. Woche fehlte jede Anscbwel- 
lung der Follikel nnd der Peyer'schen Hanfen; wohl aber fanden sich 
Gescbwfire, die einen schOnen, rothen^ grannlirenden Oruud nnd pigmen- 
tirte schwielige Render aufwiesen. An mancben Geschwilren bemerkte 
man mebr oder weniger fortgeschrittene Vemarbung nnd in der NUhe 
der C5calk1appe stiess man auf vertiefte Narben mit pigmentirten, noch 
etwas call&sen RiLndern. Die kaum nocb vergrOsserten Mesenterialdrtisen 
waren schieferig gefHrbt. 

Es sind 55 secundHre Erkrankungen genan festgestellt worden, 
sie betreffen Personen, welehe weder am Feste theilgenommen, noch 
von dem verhangnissvoUen Fleisch gegessen haben. In 45 Fallen 
konnte sicher nachgewiesen warden , dass die Erkrankten mit pri- 
mEren Patienten in directem Yerkehr gestanden batten und dass die 
Verpflegung von Patienten und das Reinigen ihrer Wasche, sowie 
das Schlafen im gleichen Bette die h^ufigste Veranlassnng zur Ueber- 
tragung gab. 

Der geschilderte Fleischtyphus hat einige Eigenthtlmlichkeiten 
gezeigt; es sind das namentlich: die knrze Incubationszeit, der h^ufig 
acute oder subacute Beginn, damit verbunden die Mhzeitig auftreten- 
den nervOsen und cerebralen Symptome, die Haufigkeit der abortiven 
Falle, der geringe Procentsatz der Recidive und die geringe Morta- 
litat, Eigenthttmlichkeiten , die znm Theil vielleicht auf eine Modi- 
fication des Giftes durch den eigenthtlmlichen Kahrbgden, zum Theil 
auch auf eine Abschwachung in der Wirkung des Giftes zurttckzu- 
fahren sind, die etwa der Abschwachung des Pockengiftes bei kttnst- 
licher Ueberimpfnng an die Seite zu stellen ware. 

Auch die And elf inger Epidemic im Juni 1839 wird nach neueren 
Forschungen zum Typhus gerechnet, wahrend sie nach Anderen der inte- 
stlnalen Sepsis beizuzfthlen ist. Am 10. Jani 1S39 veranstalteten 727 Sanger 
in Andelfingen (Canton Ziirich) ein Fest und es stellten sich nach dem- 
selben bei 444 Theilnehmern Erscheinungen eines typh(5sen Leidens ein. 
10 Patienten starben. Die V^giffcung wird auf den Gennss von Ealbs- 
braten und Schinken zurllckgefUhrt. Die betreffenden Ealber waren am 
7. Juni geschlachtet und das Fleisch derselben im Backofen gebraten. 
Die Braten wurden in grossen Pfannen aufeinander gelegt im Keller 
auf bewahrt und am Abend in Eisten gepackt. Es heisst von dem Fleische, 
dass es nicht recht frisch, theilweise flbelriechend, grflnlich und blau ge- 
fleckt gewesen sein soil; besonders stark blau gefleckt sei das zu un- 
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terst gelegene Fleiscb gewesen. Der Scbinken habe keine friscbe rothe 
Farbe besessen, die Farbe des Speckes sei gelb und die Masse zerflies- 
send gewesen; dabei rocb der Scbinken nacb Knoblaneb. 

Aosser den Sftngern erkrankten nocb 12 Personen, welcbe am 1 1. Jnni 
an einer Hocbzeit tbeilgenommen batten, zn welcber das Fleiscb Ton 
demselben Metzger gekauft war, der ancb die Fleiscbliefernng ftlr das 
Fest batte. 

Nacb einer Incubation von meistens 6— TtHgiger Daner entwickelte 
sicb folgendes Rrankbeitsbild : Mangel an Appetit, Uebelkelt, Magen- 
drflcken, Anfstossen, selten wirklicbes Erbrecben, Verstopfiing oder ancfa 
stark riecbende StnblgHnge, Abgescblagenbeit, Scbwindel, Eingenommen* 
heit des Eopfes, dnmpfer nnd stecbender Ropfscbmerz, Empfindlicbkeit 
der Scbl^fe, des Hinterbanpts , Nackens und Scbmerz bis tief in den 
Rtlcken berunter, oft Eolik und Scbmerz im Epigastrium, Scblingbescbwer- 
den, pappiger Oescbmack, belegte Zunge, sebr tlbler Geruch aus dem 
Monde, Durst, Atbmungsbescbwerde , Husten und FrQsteln. Bel alien 
Kranken zeigte sicb Erweiterung der Pupille. Im weiteren Verlaufe kam 
es zu Delirien, Stupor, COcalscbmerz; seltener zeigte sicb ein friesel- 
artiger Ausscblag. 

Die Obduction ergab Verftndemngen, wie sie beim Typbus rorkommen. 

WHbrend Wyss und Zehnder die typb()8e Natur der Andel- 
finger Epidemic neuerdings vertreten haben, stimmt Bollinger der 
Ansiebt Biermer's bei, dass es sicb um eine septische Gastro- ente- 
ritis gebandelt babe und sttttzt sicb bierbei besonders auf die con- 
stant beobacbtete Erweiterung der Pupille mit SebstOrungen. M9g- 
licberweise liegt eine Complication von typh^ser Erkrankung mit einer 
anderen vor. 

Auch einige kleinere Epidemien, z. B. die von Birmenstorf 
(1879),'Wttrenl0s (18S0) und die von Tbalweil, welch letztere 
nacb den Angaben W alder's gleicbfalls mit secund^ren Erkranknn- 
gen verbunden war, werden dem Typbus zugez&blt 

WnrstTergiftuDg, Botullsmns s. Allantiasis. 

Seit dem Ende des vorigen Jahrbunderts bat man Kenntniss'von 
eigentbttmlicben Erkrankungen , die sicb nacb dem Genosse von 
Fleiscbspeisen einstellen und welcbe von den gew(3bnlichen septi- 
scben Erkrankungen sebr verscbieden sind. Da dieeelben sicb be- 
sonders nacb dem Genuss von Wttrsten gezeigt haben, so hat man 
von einem nWurstgift** gesprochen, eine Bezeichnung, die aber inso- 
fem wenig zutrifft, als die Vergiftungen auch nach dem Genuss von 
Speck, Scbinken und anderen Fleiscbspeisen constatirt worden sind. 
Die Erkrankungen sind banptsHchlich in Wttrttemberg und Baden, 
damn aber auch in Westpbalen, Pommem, Sachsen, Lippe-Detmold 
und anderw&rts beobachtet worden. 
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Das Wnrstgift ist ims im reinen Znstande aoch heute noch voll- 
st&ndig unbekannt and wir wissen nar, dass es einer eigenthttm- 
lichen Zersetzniig des Fleisohes oder des Fettes, welche wahrschein- 
lich unter dem Emflasse von Pilzen erfolgt, sein Entstehen verdankt. 
In der Kegel zeigen sioh die soh&dlichen Fleisohspeisen schon vor 
dem Gennsse eigenthlimlich schmierig verflUrbt nnd besitzen einen 
widerlichen sHuerlichen Geschmack; vielfach ist anch ein tibler Ge- 
ruch an denselben bemerkt worden. Das Gift bildet sich mit Vor- 
liebe in volnminOsen Fleisohspeisen, wenn diese nnr mangelhaft gekocht 
nnd ger&nchert oder nnzweokmttssig anfbewahrt werden. 

Die nngemeine H&nfigkeit der Wnrstvergiftangen in Sehwaben 
(bis znm Jahre 1853 waren oa. 400 Erkranknngen mit 150 Todes- 
f&llen bekannt) wird besonders anf mangelhaftes B&nohem znrttok- 
geflihrt ; man h&ngt dort die Wttrste nieht in den abgektthlten Ranoh 
hooh oben im Eamin, sondem in den heissen Ranoh dioht fiber dem 
Fener. Dnroh die Einwirknng der Hitze bildet sioh dann eine trookene 
feste Httlle nm die Wtlrste, welohe das Eindringen der antiseptisohen 
Snbstanzen des Ranohes in das Innere der Wnrstmasse ganz ansser- 
ordentlioh ersohwert Ansserdem wird dort nnr wfthrend des Tages 
gerftnoherty so dass die Wttrste in kalten Wintem&ohten gefrieren 
k5nnen. 

Als ganz besonders naohtheilig wird anch die dort herrsohende 
Unsitte bezeiohnet, die Wttrste, wenn sie ans dem Eessel kommen, 
warm anfeinander zn legen nnd sie so den Wirknngen der eigenen 
Dttnste ansznsetzen nnd sie nicht an laftigen Orten, sondem in Kisten 
and Easten anfznbewahren. 

Weiter setzt man in Sehwaben hUafiger den Wttrsten Bint zn, 
welches bereits mehrere Tage alt ist nnd kocht. die Wttrste nnr 
mangelhaft. 

Am h&nfigsten veranlassen Bint- and Leberwttrste, sowie beson- 
ders anch die darch ihre Gr5sse aasgezeichneten Pr&parate, welche 
man als nSchwartenmagen** and „ Presssack '^ bezeichnet, Vergiftnngen, 
doch sind dieselben anch nach dem Gennsse von Speck and Schinken 
nnd selbst von Bttchsenfleisch beobachtet worden. 

1)' Me 8 nil (citirt nacb Boebm) beobaclitete Botnlismiis bei 11 Str&flingen 
nacb dem Gennsse von Bacbsenfleiscb, welches aus England bezogen war. Die 
Bdchsen entbielten fettes and mageres Ocbsenfleiscb ; dieses war, ehe es con- 
sumirt worde, 5 Tage bindorcb bei einer Temperatur von 25® C. der Luft ansge- 
setzt gewesen and hatte nach Aassage der Consumenten einen widerlichen, an 
verdorbenen Stockfisch erinnemden Geschmack. Alle, die von dem Fleische ge- 
gessen batten, erkrankten onter den charakteristischen Erscheinangen des Bota- 
lismns. Zwei Personen starben am 4. resp. 5. Tage nacb dem Fldschgenass. 
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Die inneren Theile der Wttrste sind stets -gefdhrlicher als die 
ftosseren; oflmals erkranken nur Personen, welche von der inneren 
Masse gegessen haben, wUhrend die anderen gesnnd bleiben. 

Die Wnrstvergiftungen zeigen in der Regel einen snbacaten bis 
chronischen Verlanf ; eigentliche acnte F&lle gehOren zn den Selten- 
heiten. — Das Incnbationsstadinm betrEgt meistens 18—24 Stonden, 
kann indessen erheblich kttrzer (bis 1 Stnnde) nnd anch nennenswerth 
l^ger (bis 9 Tage) sein. 

Die ersten Erankheitserscheinnngen sind in der Regel Uebelkeit 
mit Dniek in der Magengegend, ErbrecheU; wozu sich oftmals Diarrh5e 
gesellt Die Darmerscheinnngen k()nnen indessen ganz fehlen and es 
setzt dann die Vergiftnng mit Erbrechen, Wttrgen, Schwindelgeftthl, 
SehstOmngen, Schlingbeschwerden, MuskelschwIU^he nnd Hinf ftUigkeit 
ein. Es steilt sich nnnmehr eine hartnllckige Verstopfnng ein and es 
entwickelt sich gleichzeitig eine hochgradige MaskelschwUche. Das 
Gesicht wird starr nnd ansdrackslos; die Haat marmorkalt and fahl. 
In den leichteren F9.11en Hossert sich die MnskelschwUche darch an* 
sichem Gang (Matrosengang) , in schwereren k()nnen die Patienten 
die Bettlage nicht verlassen. Besonders aaffallend sind dann noch 
die Seh-, Schling- and SprachstOrangen. Die ersteren machen sich 
als Motilit^tsstOrnngen des Auges geltend, die in leichten F&llen anf 
AccommodationsstOrnngen mit Erweiternng der Papille (Mydriasis) 
beschrlUikt bleiben, wUhrend sich in schweren F9.11en eine mehr and 
mehr znnehmende Fanctionsnnf Hhigkeit der Maskeln des Balbas aas- 
bildet; die za einer absolaten Unbeweglichkeit des Angapfels ftihren 
kann. Ein sehr constantes Symptom ist auch die Erschlaffang des 
Levator palpebrae superioris mit schlaffer HerabhUngnng der Angen- 
lider (Psosis). Die Kranken sind nicht im Stande, kleine Gegen- 
stnnde in der KUhe za erkennen and beim Sehen in die Feme er- 
scheint Alles verschleiert. HUafigbestehtDoppelsehen. Gleich mangel- 
haft wie die Angenmaskeln fanctioniren in schweren F&llen die Maskeln 
des GaamensegelSy des Schlandkopfes and des Schlandes, sowie die 
des Eehlkopfes. Das Ganmensegel hlUigt in vielen Fftllen schlaff 
herab ; trockene Speisen k5nnen nar mit Mtthe oder gar nicht ge- 
schlackt werden; Fltlssigkeiten fliessen znweilen darch die Nase 
wieder zarilck. Speisen and Getrftnke gelangen beim Schlingen 
leicht in die Laftr(3hre. Das Sprechen ist erschwert and die Stimme 
ist raah and klanglos. Aach die Zange wird in ihrer Bewegang 
gehemmt and die Sprache wird deshalb zagleich lallend. Znweilen 
wird heftiger Hasten beobacbtet, der wohl mit den Schlingbeschwer- 
den in Cansalnexas za bringen ist 
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Dabei ist die Secretion bedentend verringert nnd die Eranken 
haben das GefUhl von starker Trockenheit nnd Eratzen im Mnnde nnd 
Schlnnde. Anch die Absondernng im Bereiche des Verdannngsapparates 
scheint erheblich verringert; oftmals zeigen sich sogar Schweiss- nnd 
ThrlUienseci'etionen nnterdrttckt. 

Das Gift wirkt anch erschlaffend anf das Herz nnd die Arterien- 
wandnng ein. Der retardirte Pols ist nnr schwach nnd verschwindet 
in sob weren Fallen y(3llig; in solcben F9.11en ist es anch kanm mOg- 
lichy die Herzt5ne zn nnterscheiden. 

Eine hartn&ckige, selbst den stUrksten Laxantien widerstehende 
Obstipation spricht fttr eine mangelhafte Fnnctionirnng der Magen- 
nnd Darmmnskeln. Manche Patienten klagen anhaltend fiber Hnnger, 
doch gestatten die starken Schlingbeschwerden keine Befriedignng 
dieses Geftihles. 

Die Patienten klagen fiber Steifigkeit des Gesiehtes, die oftmals 
in vollstEndige Starrheit tlbergeht nnd dem Gesichte einen nnheim- 
lichen Ausdrnck verleiht. Ganz fthnlich wie die Gesichtsmnskeln 
verhalten sich anch die flbrigen K^^rpermnskeln. 

Psychische St()rnngen fehlen vollstHndig; die Eranken sind viel- 
mehr bei voUem Bewnsstsein. — Eine Steigerung der Temperatur 
l^st sich nicht constatiren. 

Die Sterblichkeit ist eine ziemlich bedentepde, doch scheint sie 
sich in nenerer Zeit vermindert zn haben. — Der Tod erfolgt ruhig 
nnd tritt meistens zwischen dem 1. nnd 10. Tage nach der Yergiftung, 
znweilen aber anch nach einer l&ngeren Daner ein. 

Ein charakteristischer Obdnctionsbeftmd existirt nicht. — Oft 
findet sich ein mit den Schlingbeschwerden im cansalen Znsammen- 
hange stehendes Lnngen5dem als Todesnrsache vor. 

Bei gflnstigem Ansgange hinterbleiben noch wochenlang Seh- 
8t5mngen nnd Mnskelschwftche. 

Dentnng der Vergiftnngserscheinnngen. Mit Mflller 
nnd Ptlrckhaner fassen wir das Wnrstgift als ein exqnisites Mns- 
kelgift anfy das seine mnskell&hmende Wirknng sowohl an der qner- 
gestreiften als glatten Mnsknlatnr geltend macht. Das Gift ent&ltet 
seine Wirknng vom Blntstrome ans. Gelangt nnr wenig Gift in den 
E^rper, so wirkt es besonders anf die glatte Mnsknlatnr des Ver- 
dannngs- nnd Circnlationsapparates nnd anch anf die zarten inneren 
Angenmnskeln ein. In andem FUllen werden anch die flbrigen An* 
genmnskeln, die der Znnge, des Ganmensegels , des Schlnndkopfes, 
Schlnndes nnd des Eehlkopfes ergriffen ; schliesslich stellen sich anch 
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FanctionsstOrangen an den Gesichtsmnskeln and an den tibrigen 
E(3rpermn8keln ein. 

Je kleiner and zarter die Muskeln sind, desto frtthzeitiger and 
beftiger werden sie in ihrer Fanction gestOrt. Man kann schliess- 
licb eine aosgesprochene Paralyse an ihnen beobacbten, w&hrend 
grOssere Maskeln niemals so stark ergrififen werden, da die Paralyse 
der Herzmnskalatar dem Lebea zavor ein Ende macbt 

Ftlr den Arzt wie fiir den Kranken machen sich die Fnnctions- 
stOmngen der Maskeln des Anges, EehlkopfeSi Schlandes and Darmes 
am meisten geltend (PUrckhaaer). 

Aach die Secretionsst5rangen sind aaf eine l&hmende Einwirknng 
des Giftes aaf die Maskalatar zurttckzaflihren and hiervon werden 
nicht allein die Mnskelfieusem der Drtlseng&nge betroffen, sondem vor 
alien Dingen aach die der BlatgefS^se. 

Die Behandlang erfordert eine m(3glichst frtthzeitige Anwen- 
dang von Magenpampe oder Brechmitteln. — Laxantia lassen in 
spftteren Stadien vollstftndig im Stiche; eher noch empfehlen sich 
Klysmata. 

Schatzmaassregeln. Nar bei anzweckmSssiger Bereitang 
and Aafbewahrang von Fleischwaaren entwickelt sich das Warstgift. 
Gate Zabereitang and zweckentsprechende Aafbewahrang sind des- 
halb die besten Schatzmittel. 

Faales Fleiseh. 

Das Fleisch ist fUalnissHlhig. Die F&alniss wird darch die 
Lebensthfttigkeit von Bacterien bedingt and setzt neben einer ge- 
nttgenden Temperatar die Gegenwart von Feachtigkeit and Saaer- 
stoff voraas. 

Sie verlUidert das Fleisch in der Weise, dass es sich znnftchst 
schmierig verfHrbt, einen nnangenehmen Gerach, eine schlaffe Con- 
sistenz and eine alkalische Beaction annimmt Bei der FUnlniss zer- 
fallen die Eiweissk5rper in immer einfachere Verbindangen, bis zaletzt 
als Endprodacte dieser Zersetzang rein anorganische Verbindnngen, 
Ammoniaky EohlensHare, Eohlenwasserstoff and Schwefelwasserstoff, 
resaltiren. 

Bei der Fftalniss des Fleisches k5nnen sich nan Sabstanzen 
bilden, die eine aasgesprochene giftige Einwirknng aaf den Oi^- 
nismas aastiben. Pan am gelang es, aos faalendem Fleisch ein 
« extractfbrmiges Gift*' za isoliren, dessen Wirksamkeit darch stonden- 
langes Eochen, Eindampfen zar Trockene, Digeriren mit kochendem 
absolaten Alkohol nicht eingebtlsst warde and das nach seiner Ein- 
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verleibnng in die Blntbahn sich als hOchst gef&hrlich erwies. Spritzte 
er nur 12 Mgrm. dieses Extractes in die Blntbahn eines krftftigen 
HnndeSy so beobachtete er 15 Minnten bis 2 Stnnden nach der In- 
jection Uebelkeit, Erbrechen, DiarrhOe, hochgradige Depression des 
ganzen Nervensystems nnd CoUaps. Entweder erfolgte nach einigen 
Tagen Genesnng oder das Thier starb 4 bis 24 Stnnden nach der 
Injection. Bei der Obduction zeigte sich: Schnell eintretende FUnl- 
niss, Bint nnr mangelhaft geronnen, BlntkOrperchen zerfisillen, Ecchy- 
mosen nnter den ser5sen HUnten, Schleimhant des Darmkanals diffns 
gerOth^t nnd mit H&morrhagien versehen. 

Bergmann nnd Schmiedeberg isolirten ein Hhnlich wirken- 
des Gifty welches sie als ^Sepsin'' bezeichnet haben. 

Zttlzer nnd Sonnenschein stellten ans fanlenden Fleisch- 
anfgtlssen eine narcotisch wirkende Substanz her. 

Bei alien diesen Snbstanzen zeigt sich die Gefahr der Menge des 
anfgenommenen Giftes direct proportional; kleine Dosen bewirken 
nnr geringe Erkranknngen, die ohne Gefahr verlanfen, grosse ftthren 
den Tod herbei. In dieser Hinsicht nnterscheiden sich die septischen 
Intoxicationen wesentlich von den septischen Infectionen (s. S. 202), 
dere.n Erankheitsbild sie sonst theilen. 

Sehliiimelpllze. 

Die OberfllU^he von Fleisch, welches in schlecht ventilirten nnd 
fenchten RUnmen anfbewahrt wird, zeigt nicht selten einen mehr oder 
weniger starken granen Belag von Schimmel. 

Da nnn die Neuzeit.inuner zahlreichere Beweise fttr eine event, 
pathogene Wirksamkeit der Schimmelpilze gebracht hat nnd diese 
besonders dann annimmt, wenn die Pilze dnrch accomodatiye Zttch- 
tnng den N&hrbedingungen im EOrper sich angepasst haben, so kann 
die M(3glichkeit kanm bestritten werden, dass der Gennss rohen Flei- 
sches, welches mit Schimmelcultnren versehen ist, nachtheilige Folgen 
fttr die menschliche Gesnndheit haben kann. 

ZnverUlssige experimentelle oder klinische Beobachtnngen nach 
dieser Bichtnng hin liegen freilich znr Zeit noch nicht vor. 

Bothgefleektes Fleiseh. 

Beim Anfbewahren von Fleischspeisen an fenchten Orten oder 
in Schrftnken beobachtet man nicht selten rothe Flecken anf dem- 
selben, die als kleine Pilnktchen beginnen nnd nach nnd nach an 
Um&ng znnehmen. Diese RothfUrbnng, von der anch Brod, Ear- 
toffeln nnd Milch betroffen werden, wird dnrch die Lebensthlltigkeit 
eines von Ehrenberg als Monas prodigiosa bezeichneten Organis- 
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mnn bedingt, fiir den Cohn den Namen Micrococcus prodigiosos vor- 
H^eflchlagen hat — Erdmann h&lt den rothen Farbstoff, der nnter 
der Einwirknng dieser Organismen entsteht, ftlr Anilin. 

Inseetenlarren. 

Manche Insecten bringen ihre Larven mit Vorliebe anf frisches 
Fleiscb ; dieselben k5nnen alsdann bei der Aofiiahme rohen Fleisches 
in den Verdauongsapparat des Menschen gelangen, daselbst fort- 
wachsen and nnter UmstHnden aach wohl StOmngen verorsachen. 

Derartige Insecten sind besonders: Mnsca yomitoria, die 
Schmeissfliege y Brnst schwarz, Hinterleib stahlblaa mit schwarzen 
Qnerringen. Mnsca carnaria, die Fleischfliege, noch llUiger aber 
schlanker als die vorige, gran mit drei schwarzen Rttckenstrichen 
nnd schwarzen Wtlrfelflecken am Hinterleib. Angen roth. Die Larven 
wachsen anf dem Fleiscb ansserordentlich schnell. Mnsca domes- 
tica, die Stnbenfliege nnd Mnsca meridiana, die Mittagsfliege, 
• schwarzgrau mit brannen Angen, goldgelber Stirn nnd gelben Flecken 
an den Flttgeln, legen ihre Eier gleichfalls gern anf Fleiscb. Die 
branne, mit 16 Fttssen versehene Ranpe von Aglossa pinguinaliSy 
Fettschabe, wird anf Fett nnd Speck beobachtet 

Giftigre Beimischiuigen. 

Bei der Znbereitung des Fleisches, besonders der Wttrste, kOnnen 
giftige Beimischnngen zuf^Uig oder anch absichtlich geschehen nnd 
die Gesnndheit gefUhrden. 

Es wnrde nach Bollinger im Mai 1S80 in Schaffhansen fol- 
gende Arsenikmassenvergiftung beobachtet: Eurz nach dent 
Gennsse von anf dem Rest gebratenen Wttrsten erkrankten 16 Per- 
sonen. Die chemische Untersnchnng ergab, dass es sich urn eine 
Arsenikvergiftnng handelte. Anf welche Weise der Arsenik in die 
Wurst gekommen war, ob absichtlich ob znf9.11ig, konnte nicht fest- 
gestellt werden; vielleicht war sorglose Anwendnng von Rattengift 
die n&chste Ursache. Die Annahme, dass die Wttrste dadnrch ver- 
giftet worden seien, dass sie ttber Holzkohlen gebraten wnrden, die 
von imprftgnirten Eisenbahnschwellen herrtthrten, erwies sich als 
irrig. — S&mmtliche Personen sind ttbrigens nach wenigen Tagen 
genesen. 
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FUNFTER ABSCHNITT. 

Weitere Maassregeln gegen diese Gefaliren. 

Selbstsohntz. 

• 

Die Gefahren, welche der menschlichen Gesundheit durch den 
Genuss von Fleisch drohen, machten sich ganz unzweifelhaft in noch 
weit ansgesprochenerem Maass8tabe geltend, wttrden nicht zahlreicbe 
SchSUllichkeiten (z. B. das Gift des Milzbrandes, der Wath, des Rotzes 
u. s. w.) in der Regel schon durch die blosse Einwirkung des 
menschlichen Magensaftes zerstOrt nnd* lieferten uns nicht d i e 
gebrHnchlichen Zubereitungsweisen des Fleisches weitere 
Torzttgliche Schutzmittel. 

Die tiberwiegende . Mehrzahl der SchRdlichkeiten des Fleisches 
nUmlich, ganz besonders die thierischen nnd pflanzlichen Parasiten, 
werden onter dem Einflasse der gebr^nchlichen Zubereitangsweisen 
des Fleisches in der Kttche zerstOrt und deshalb muss die Gesnnd- 
heitspflege in erster Linie fordem: die Fleischkost nur in einem ge- 
horig xubereiteten Zustande zu geniessen und den Genuss rohen und 
halbrohen Fleisches vollig zu vermeiden, 

Bei nnseren gegenwMigen, allerdings noch sehr mangelhaften 
Eenntnissen von den Schsldlichkeiten , die sich erst bei der Aafbe- 
wahrnng des Fleisches bilden, kann es aber gar nicht zweifelhaft 
sein, dass sich bei unzweckmSlssiger Anfbewahrung von sonst ge- 
h()rig zubereitetem and ursprttnglich ganz gesundem Fleisch Krank- 
heitskeime auf diesem entwickeln kt^nnen, welche die menschliche 
Gesundheit ernsthaft zu gef^hrden im Stande sind und deshalb ist 
es geboten: das Fleisch immer moglichst bald nach der Zubereitung 
zu geniessen, Fleischspeisen niemals in der Nahe von Kranken- und 
Schlafzimmem aufzubewahren, solche namentlich auch niemals langere 
Zeit hindurch in Lagen aufeinanderzuschichten oder in Schranken und 
Kasten aufzubewahren, sondem sie stets in sauberen, luftigen und 
kahlen Raumen derartig unterzubringen, dass ihre Oberjlache antrocknet 
und so einen moglichst ungunstigen Nahrboden far organische Krank- 
heitskeime abgibt. 

Die erstgenannte Forderung ist selbst in StUdten mit geregelter 
Fleischbeschau and namentlich auch jenen Aerzten gegenttber auf- 
recht zu erhalten, die, von der ganz irrigen Voraussetzung ausgehend, 
solches Fleisch sei nahrhaftir and weit leichter verdaalich als zu- 



238 Weitere Maassregeln gegen diese Gefabren. 

bereitetes, Reconvalescenten den Gennss rob en Fleiscbes verordnen. 
Denn wir baben geseben, das8 die FleiBcbknnde dnrcbans nocb nicbt 
znm Abscblnss gelangt ist, dass vielmebr fast aIlj9.brUcb nocb neue 
Scb&dlichkeiten im Fleiscbe nacbgewiesen werden and wir mfissen 
betonen, dass bei der UnvoUkommenbeit nnserer Eenntnisse auf 
diesem Gebiete der wissenscbaftlicb gescbulte Fleiscbbescbaner kanm 
>emals die voUkommene Unscbftdlicbkeit eines Fleiscbes bebanpten, 
sondem b()cbstens nnr die Abwesenbeit der bekannteren Scb&dlicb- 
keiten constatiren kann. Vorsicbt ist desbalb urn so mebr am Platze, 
als selbst in Stftdte mit geregelter Fleiscbbescbau erfabmngsgemSIss 
immer nocb erbeblicbe Mengen Fleiscb von notbgescblaobteten Tbieren 
yon aaswHrts eingeftlbrt werden. 

Bisber bilden gewisse bei der Zersetznng entstebende Stoffe wobl 
die einzige Aosnabme von der Kegel, dass die scbftdlicben Snbstanzen 
des Fleiscbes dnrcb Einwirknng bOberer Temperatnren, wie sie in 
der Eticbe gebrtocblicb sind, zerstOrt werden. Ganz besonders leicbt 
abgetodtet werden die tbieriscben Parasiten, die der Einvrirknng einer 
Temperatur von 45 — 60<^C. scbon nicbt mebr widersteben kOnnen, 
w9.brend die pflanzlicben Parasiten scbon nennenswertb widerstands- 
f9.biger sind. 

Beim Eocben and Braten ist zn berttcksicbtigen , dass das 
Fleiscb ein sebr scblecbter WUrmeleiter ist and dass grOs- 
sere Fleiscbsttlcke nar nacb anbaltender Einwirknng der Hitze im 
Innem eine gentigende Temperatar annebmen. 

Tjord beobacbtete an einem 1,75 Kgrm. schweren Fleischstlleky 
das mit kaltem Wasser angesetzt wnrde, welches man in 22 Minaten 
znm Sieden bracbte, nacb fortdauerndem Sieden im Innem des Fleiscbes 
folgende Temperatoren : nacb 22 Minuten IH, nacb 30 Minaten 2b% 
nacb 1 Stonde 43<>, nacb IV2 Stunde 62® C. — Neaere Untersuchangen 
von Wolffhttgel and Httppe ergaben Folgendes: Beim Kochen von 
3 Kgrm. scliweren Stilcken betrng die Temperatur im Innern des Flei- 
scbes nacb Verlauf von 2V2 Standen 92 resp. 96<>, jenachdem das Fleiscb 
direct in siedendes Wasser gebracht oder mit kaltem Wasser aafgesetzt 
warde. Ein 4,5 Kgrm. scbwerer Schinken nahm bei 4 stflndigem Kochen 
im Innern eine Temperatar von SS^ an. — In einer weiteren Versachs- 
reihe warde die Temperatur im Innern der BOchsen mit Corned beef 
and zwar durch Einlegen der Bttchsen in siedendes Wasser, siedende 
LOsungen von Kochsalz (101 — 1040), Cblorcalcium (108— llio) and in 
einen Dampfkochtopf (1 10 — 130^) bestimmt. Die Bttchsen besassen einen 
Inhalt von ca. 730, 2500 and 6300 Orm. Bei einer Temperatar des 
Bades unter 106<) erreichten die inneren Theile des Bttchsenfleiscbes nie- 
mals 100<^, vielmebr schwankte die Temperatur zwischen Sl^ (bei den 
gr^sseren) und 98<^ (bei den kleineren Bttchsen). Auch bei einer Erwttr- 
mung ttber 106^ zeigte der Inhalt der grossen und mittelgrossen Bttchsen 
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ntir eine Temperatur von 72— 98^ Hieraas erklftrt sich die Thatsache, 
dass die gr^sseren Bllchsen relativ hftnfig verborbene Stellen zeigen. 

Nach den Beobacbtnngen von Berzelius and Liebig liefert 
nns das Verhalten des Mnskelfarbstoffes gegentiber der 
Hitze ein vorztiglicbes praktisches Mittel, ann9.hernd nnd fttr Zwecke 
der Gesnndbeitspflege hinllUiglich genan die Temperatur zn bestimmen, 
welche das Innere des Fleisches nnter dem Einflnsse der Zabereitnng 
angenommen bat: fliesst n&mlich beim Zusammendrtleken solchen 
Fleiscbes eine trtlbe Fltissigkeit liber seine Sebnittflftche, so war es 
noch nicbt anf 56 <^ erhitzt; zeigt sich aber die Fltissigkeit klar nnd 
hellrotb, so ist bereits eine Temperatur von 56— 60® vorbanden ge- 
wesen, eine solche von 65—70® aber noch nicht tiberschritten ; bei 
70 — 72<>C. zeigt sich der ausgepresste Saft brftunlichroth , wfthrend 
bei 75 — 80 <^ nach der ZerstOmng des Mnskelfarbstoffes die anstretende 
Fltissigkeit gelblich erscheint. 

Dass gewisse Schftdlichkeiten (Finnen, Trichinen a. s. w.) schon 
dnrch ordentliches POkeln, RHuchern nnd Trocknen ibre Wirk- 
samkeit einbtlssen, lemten wir bei der Besprechnng der einzelnen 
SchUdlichkeiten kennen; es sei indessen noch ansdrttcklich hervor- 
gehoben, dass das sogenannte SchnellrHuchern so gut wie gar 
keinen Schntz gewUhrt. 

YerhiBdenuif der Produetlon von krankeni and ekelhaftem Fleiseh. 

Bereits im vorigen Abschnitte fand sich vielfach Gelegenheit, die 
Wege anzageben, auf denen eine Verminderung der Prodaction von 
krankem Fieisch erzielt werden kann. Es waren das zam gr()ssten 
Theil Wege, welche die Thierheilkunde vorgezeichnet hat, indem sie 
sich bestrebte, dnrch bessere Erforschang der Aetiologie der Erank- 
heiten die Gesundheit der Thiere vor der Einwirknng von Sch9.d- 
lichkeiten zn schfitzen, welche den Werth des Fleisches beeintrHch- 
tigen. Wenn dennoch Fieisch mit solchen SchUdlichkeiten immer 
noch nngemein hSlufig vorkommt, so ist das zum Theil auf Nach- 
l&ssigkeit der Viehztichter zartickzuftthren. 

Wir hOrten, dass sich die Trichinosis, die fiber einzelne Gegenden 
so entsetzliches Elend gebracht hat, dnrch eine rationelle Pflege, 
Haltung and Ftlttenxng der Schweine verhindem Iftsst. Betreibt man 
in Geg6nden, die als Trichinenstationen anzusehen sind, nur Stall- 
filtterang and constmirt man daselbst die Schweinestftlle derartig, 
dass Ratten keinen Zutritt zu ihnen finden, vermeidet man das Ver- 
filttem von SchlachtabfftUen and hUlt man die Schweine von Dung- 
st&tten fern, so wird die Trichinenkrankheit anfhOren. 
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Weiter lernten wir die Mittel kennen, dem Ausbruch der Finnen- 
krankheit dnrch Fernbalten de^ Schweines nnd des Rindes von mensch- 
lichen Excrementen nnd nnschSldliche Vernichtnng der Bandwtirmer 
Yorznbengen; anch b5rten wir, welcbe Wege dem Landwirth offen 
steben, die so bEufig vorkommende Ecbinokokkenkrankbeit erfolg- 
reicb zn bek&mpfen. 

Sodann saben wir, wie man dnrcb eine bessere Erforscbnng der 
Aetiologie des Milzbrandes in den Stand gesetzt worden ist, dem 
Ansbrneb dieser Seucbe yielfacb mit Erfolg entgegenzntreten. Genau 
das Oleicbe gilt fttr zablreicbe andere Infeetionskrankbeiten. 

Andere Infeetionskrankbeiten , deren Aetiologie weniger klar 
liegt, wflrden sieb nnzweifelbafl wesentlieb verringem lassen, wenn 
sieb die Landwirtbscbaft zn einer allgemeineren Verabreicbnng 
des Fntters im gekocbten Znstande entscblOsse. 

Eine bessere Desinfection der Eisenbabnwagen nnd der Stallnngen, 
in denen Tbiere mit ansteekenden Erankbeiten nntergebraebt waren, 
sowie eine gewissenbafte tbierHrztlicbe Gontrole der ViebmHrkte ist 
ein weiteres HUlfsmittel dieser Art. 

Aneb Sebutz- oder Notbimpfungen werden sieb nacb dieser Ricb- 
tnng bin oftmals bew^bren. 

Dureb eine rationelle Nabelpflege wird man der Entwicklung von 
jaucbigen Nabelprocessen vorbeugen kOnnen, die beim Kalbe scbon 
b^nfig Veranlassung zur Infection des Fleiscbes und zn Erkranknngen 
von Menscben in Folge des Fleiscbgennsses gefUhrt baben. 

Ancb die vermebrte Anwendung von guten Heilmetboden (es sei 
nur die antiseptiscbe Metbode genannt) kann bier fbrdemd einwirken. 

In gleicbem Maasse wie die Production von krank.em Vksst sieb 
ancb die von ekelbaftem Fleische bedentend verringem, wenn man 
z. B. Kryptorcbiden von der Anfzncbt ausschliesst nnd Scblacbttbiere 
nicbt mit Futter ernHbrt oder mit Arzneien bebandelt, welcbe dem 
Fleiscbe einen ekelbaften Cbarakter verleiben. 

Amtliche Fleischbesebau and ihr Wertb. 

Eine sacbverstSlndige Gontrole der Fleiscbnabrnng erfordert in 
erster Linie eine genttgende Kenntniss vom Ban des gesnnden tbieri- 
seben Organismns und setzt weiter eine eingebende Bekanntschaft 
mit den patbologiscben VerSlndemngen des TbierkOrpers nnd mit 
den Erankbeiten und EOrperzustlUiden voraus, welcbe die menscb- 
licbe Gesundbeit zn gefSlbrden im Stande sind. Da die Erforscbnng 
dieser Scb&dlicbkeiten nocb keineswegs abgescblossen ist, die Wissen- 
scbafl vielmebr in dem Grade ibres Fortscbreitens immer neue ScbUd- 
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lichkeiten ' anfdeckt , so kann die Frage, welche Krankheiten und 
KOrperzastHnde der Schlachtthiere gesnndheitsgef&hrlioh sind and 
welche nicbt, keineswegs darch rein schematische gesetzliche Be- 
stimmangen pr&ciBirt werden, nnd schon deshalb ist die Verwendnng' 
empirisclier FleisohbeBchaner nnr als ein Nothbehelf zn betrachten, 
die Ansftlhrnng der Fleischbeschan vielmebr nnr wissenschaftlich 
dnrofagebildeten ThierHrzten anznvertranen. 

Die Ansftthrnng der FleiBchbeschan ist in den vefschiedenen 
L&ndem Dentschlands nnd Oesterreichs sehr yerschieden; bald ist 
die amtlicbe Fleiscbbeschan nnr fllr grOssere Gemeindewesen , bald 
fUr Stadt nnd Land Torgeschrieben; bald erstreckt sie sich anf alle 
Schlachtthiere, bald beschrHnkt sie sich anf einzelne Arten derselben; 
l)ald ist sie Vorschrift fttr alle ttberhanpt znm menschlichen Gennss 
bestimmten Schlachtthiere, bald nnr fttr solche, welche in den Ofifent- 
lichen Verkehr gelangen. 

In einzelnen LEndem Stiddentschlands, in Baden, Hessen nnd in 
einigen bajerischen Bezirken ist die Fleischbeschan gut organisirt; 
in Oesterreich beschr&nkt sie sich anf die Stftdte; in Norddentsch- 
land finden wir sie nnr in St&dten mit ()fifentlichen SchlachthUnsem, 
deren Zahl fibrigens anhaltend eine erfrenliche Znnahme erfUhrt; ab . 
nnd zn wird hier allerdings anch der Fleischmarkt controlirt Weit 
yerbreitet ist fibrigens in Norddetitschland die Meinnnjg, dass mit 
einer mikroskopischen Trichinenschan genng geschehen sei, die amt- 
lichen Trichinenschaner werden als Fleischbeschaner bezeichnet nnd 
Trichinenschan nnd Fleischbeschan werden fttr synonym ge- 
halten, eine Verwirmng, welche dnrch den preussischen Ministerial- 
Erlass yom 6. April 1 877 (s. S. 266) nnr gesteigert werden kann. Als 
' wenn die Trichinosis die gr()sste Gefahr sei^ welche der menschlichen 
Gesnndheit ans dem Fleischgennss erwachsen kann, als wenn diese 
Erankheit — so schrecklich immer ihre einzelnen Inyasionen sind — 
einen eminenten Einfluss anf die Gesammtsterblichkeit beknnde, als 
wenn das zahlreiche Heer jener SchUdlichkeiten , welche den Orga- 
nismns znm Theil anf weit heimtttckischeren Schleichwegen befftllt 
nnd die menschliche Gesnndheit nngleich hftnfiger gefUhrdet, als wenn 
Septic&mie nnd Py9.mie, Tnberknlose, Milzbrand, Finnen, Echino- 
kokken n. s. w. gar nicht existirten! 

Eine Verbessemng der einschlftgigen VerhUtnisse ist dringendes 
Erforderniss iind es ist dahin zn wirken, dass eine den hentigen An- 
fordemngen entsprechende Fleischbeschan in alien Gemeinden, 
d. h. also anch anfdemLande, obligatorisch wird. Diese Noth- 
wendigkeit ergibt sich besonders ans dem Umstande, dass die Vieh- 

Schmidt-Mlllheim, Handb. d. Flelsohlrande. 16 
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besitzer and Handler die mangelhafte Controle, wie sie hente ans- 
getibt wird , zu ihrem Vortheil benntzen, indem sie das Fleisch von 
kranken Thieren nicht mebr in die St&dte mit geregelter Fleisch- 
bescbaa, sondem in Nacbbarst&dte obne eine solche bringen, wo sie 
es obne Mtibe verwerthen kOnnen. Wer vrird denn anch wobl aus 
fireien Sttlcken ein Thier opfem, welcbes er in einer Stadt obne 
Fleiscbbescban ganz leicbt verkanfen kann? Weiter ist es Tbatsacbe, 
dass das Pleiscb notbgescblaobteter Tbiere, fiber welches in mancben 
L&idem so gut wie gar keine Aa£9icbt gefttbrt wird (s. S. 247), bei 
der gegenseitigen Controle der Bewohner anf dem Lande b&nfig nicbt 
yerwertbet werden kann, aber mit Vorliebe den Weg in die St&dte 
and selbst nocb in solcbe findet, welcbe ein Ofifentlicbes Scblacbt- 
haas mit geregelter Fleiscbbescbaa besitzen. 

Allerdings sind nan sololie St&dte berecbtigt, za verlangen, dass 
alles nicbt in Offentlicben ScblacbtbUosem aasgescblacbtete frische 
Fleiscb in dem Gemeindebezirke nicbt Mber feilgeboten werden dar^ 
bis es einer Untersacbang darcb Sacbverstftndige anterzogen werden 
ist Aber was wird denn dorcb diese Maassregel erreicbt, wenn nicht 
gleicbzeitig Torgescbrieben wird, dass Notbscblacbtangen nar anter 
strengster thier&rztlicber Controle vorgenommen werden dlirfen oder 
wenigstens, dass notbgescblacbtete Tbiere nar im anzertbeilten Za- 
stande and vor alien Dingen aach nar mit stoimtlicben Eingeweiden 
zur Scbau gebracbt werden dtirfen? Was kann denn die Fleiscb- 
bescbaa flberbaupt leisten? Nan, sie wird es kaam jemals lemeD, 
mit einer aach nar einigermassen wtlnschenswertben Sicberheit zn 
beartbeilen, ob Tbeile eines aasgeschnittenen Stttckes Fleiscb oder 
selbst zerlegte Viertel — namentlicb wenn es sich am Fleiscb von 
geringerer Qaalitftt bandelt — yon einem gesanden od^r kranken 
Stttck benHbren. Wenn aach zagegeben werden moss, dass nach 
langem Besteben von schweren Erkrankangen das Maskelfleiscb darch 
seine Bllisse, Welkbeit, kOmigen Zerfall, Blatanterlanfong a. s. w. 
leicbt kenntlicb werden kann, so wird es dock bei scbnell yerlaafen- 
den Erankheiten, besonders aach bei Hilzbrand and scbnell aaf- 
tretender Septicemic, oftmak obne jede aaCTWige Ver&ndernng an- 
getro£fen. Ja, die Fleiscbbescbaa kann nicbt einmal in* alien F&llen 
mit Bestimmtbeit feststellen, ob ein Stttck Fleiscb yon einem ge- 
scblacbteten oder yon einem an einer ekelbaften Erankbeit yerendeten 
Tbiere herrtthrt Man bedenke docb, dass die weitaas flberwiegende 
Mebrzabl der krankbaffcen Veriinderangen in den Eingeweiden ibren 
Sitz bat, wSlbrend die Maskalatar kaam yerlUidert wird; man bedenke 
weiter, dass es eine ganze Anzahl schwerer Krankbeiten gibt, die 
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tlberhanpt ohne besonders nachweiQbare patbologiscJi - anatomifiche 
Verandernngen verlauft (z. B. Wuth, ELalbefieber, gewisse Vergiftungen 
n. s. w.) and der6n Vorbandensein nar aas den zn L^bzeiten beobach- 
teten Symptomen erkannt werden kann; man berticksicbtige endlicb, 
dass kaam beim Handel mit einem anderen Nahrnngsmittel so viele 
die Gtesondbeit des Menschen schftdigende Betrttgereien vorkommen 
als beim Fleischhandel and man wird sich der Einsicht nicht yer- 
schliessen kOnnen, dass die 0£fentUche Gesnndbeitspflege za der For- 
derong berechtigt ist: die obligatorische Fteisckbeschau ist fur Stadt 
und Land aUgemem einzufuhren tmd es ist alles in den offentlichen 
Verkehr gelangende Fleisch einer sachverstandigen Untersuchung zu 
unterweffen. . 

Die Fleischbesohaa hat sich aach aaf eine Feststel tang des 
Gesandheitsznstandes der Thiere vor dem Schlachten 
za erstrecken nnd diese Untersnebang ist aaf dem platten Lande, wo. 
die Fleischbescban yielfoch in dea Htoden yon Empirikem liegen 
wird, anter keinen Umst^nden za entbehren ; bier wird yielmehr das 
Fleiscb nar dann freizageben sein, wenn der Fleisohbeschaaer das 
Thi^r sowohl im lebenden als im geschlachteten Zastande als yoll- 
kommen gesnnd erkannt hat Die Nothsehlachtangen (s. S. 247) 
sind anter di^ allerstrengste Controle za stellen and in * 
jedem einzelnen- Falle soil ein wissenschaftlich gebildeter Thierarzt 
liber die Verwendbarkeit des Fleisohes yon nothgeschlachteten Thieren 
entscheiden. 

Die Aasftlhrang dieser Forderangen ist, wie das die stiddeatschen 
Beispiele lebren, sehr wohl za erm5glichen, wenn man in den Stftdten . 
tiberall 0£Fentliche Sohlachth&aser mit Schlachtzwang errichtet and 
die Controle des Fleisohes in denselben Thierlirzten ttbertrSlgt, aaf 
dem platten Lande aber, wo ThierSlrzte nicht stets zar Hand sein 
kOnnen, die Fleischbesohaa Empirikem ttberlftsst, die dnroh AbsoM* 
rang eines Lehrcarsas, der am besten anter Leitang eines Thierarztes 
in einem grOss^en Schlachthaase stattzafinden and sich aaf die Eenn- 
zeichen der Gesundheit der Thiere, der Beschaffenheit der wichtigsten 
Organe bei gesanden Schlachtthieren and der leichter zn erkennenden 
wichtigeren krankhaften Verandernngen za erstrecken hat, sich far 
dieses Amt yorbereitet haben. Verpflichtet man diese Empiriker weiter, 
dass sie niemals fiber die Verwendbarkeit eines Fleisohes, an dem 
sich krankhafte Verandernngen yorfinden, selbstandig entscheiden, 
sondem in solchen Fallen immer erst das Gatachten eines Thier- 
arztes einholen, so sind. die berechtigten Forderangen der ()£Fentlichen 
Gesnndbeitspflege erftillt. 

16* 



241 Weitere Maassr^geln gegen diese G^falireD. 

« 

Cntschliesst man sich zn digger Einrichtimg nnd weiter zq einer 
zeitgem&ssen Reform des Abdeckereiwesens (s. S. 251), so kommt eine 
so llberaus schwierige nnd doch fttr die Offentliche Gesnndheitspflege 
nicht minder als ftlr die Volkswirthschaft wicbtige Frage, wie sich 
St&dte mit Offentlichen SchlachihUnsern nnd Schlacht* 
zwang der Einfnhr frischen Fleisches Tom Lande ans 
gegentiber zn stellen haben, von selbst in Fortfall nnd sodann 
ancb hUtte man eine den Bedflrfnissen der hentigen Gesnndbeitspflege 
weit besser entsprechende Controle ttber jenes Fleisch, welches aos 
nahe liegenden Grtinden mit grosser Vorliebe znr Bereitnng von 
Wtirsten nnd anderen schwer controlirbaren Znbereitnngen (Baneh- 
fleisch,.P5kelfl.eisch n. s. w.) benntzt nnd in die St&dte eingeflllirt wircL 

Um eine Controle ttber die Resnltate der Fleiscbbeschan ans- 
ttben zn kOnnen, ist es nothwendig, das bei der Untersnehnng fllr 
gnt befnndene Fleisch zweckentsprechend ^bztistempeln. Hierzn 
empfiehltsich der Far ben stem pel. Dieser besitzt allerdings den 
Nachtheil, dass sich bei Schinken nnd Ranchfleisch die Bezeichnimg 
allmUhlich yerwischt, was nm so schwerer in die Wagschale fUlt, als 
gerade mit diesen PrUparaten in einzelnen Gegenden ein sehr leb- 
hafter Handel betrieben wird. Der Brennstempel, dem der eben 
gerttgte Mangel nicht anhaftet, ist sehr nmstlUidlich zn handhaben. 

Es muss ttbrigens die Thatsache constatirt werden, dass die Zahl 
der Thier9.rzte, welche znr Ansttbnng einer den Fordernngen der 
hentigen Wissenschaft entsprechenden Fleiscbbeschan qnalificirt e^ 
scheint, verhUtnissmftssig gering ist Es ist das eine wesentliehe 
Schnld der n[iangelhaften Organisation der thierHrzt- 
lichen Fachanstalten. An diesen Anstalten wird der Stndirende 
yielfach mit allerlei Afterweisheit ttberladen,. aber keine Silbe erfUhrt 
er von der schweren Verantwortlichkeit, die seiner harrt, sobald in 
der Praxis Fragen an ihn herantreten, welche die Offentliche (Gesnnd- 
heitspflege gerade von ihm, als dem vermeintlich competentesten Sacb- 
yerstHndigen, immer gebieterischer beantwortet zn hOren verlangt Ein 
Colleg ttber Offentliche Gesnndheitspflege mit Rttcksicht anf die An- 
fordemngen derselben an den thier&rztlichen Stand fehit allerw&rts 
nnd wir stimmen deshalb Tollstttndig Bollinger bei, wenn er betont, 
dass die Gesnndheitspflege genan genommen von den Thierftrzten 
mehr zn wissen verlangt als sie gelemt haben. Eanm fttr ein Land 
aber trifft das mehr zn als fttr Prenssen. 

Begegnen wir dock hi diesem Lande einem so geringen Verstand- 
niss fur die Anforderungen, welche an einen wissenschaftlich gebildeten 
Fleischbeschauer su stellen sind, dass bei der Anstelluna von Schlacht* 
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hausdirigenten in cfeit Stadten in der Jiegel in erster Linie dvilvev' 
sorgungsberecktigte Militar'liossarzte berucksichtigt werden. . Bei aller 
Hochachtung vor diesem Stande und allem Wohlergehen, was wir dem- 
selben wttnschen, wird es uns doch wobl kaum ein Tomrtheilsfreier 
Vertreter desselben verargen kOiinen, wenn wir die Qnalitftten absolut 
nioht zn erkennen verm()gen, welche ihn 2am bevorzagten Sachyer- 
st&ndigen in den ttberans schwierigen and verwickelten Fragen der 
Fleischbescbaa stempeln. W&hrend seiner Facbaasbildang bekommt 
der Militttr-Rossarzt kaam ein Wort fiber Fleiscbbeschaa tind liber die 
Gefahren, welche der menschlichen Gesandheit aas dem Fleisch- 
genass drohen, za hOren, bei seiner langen Dienstzeit hat er oftmals 
kaam je ein krankes Schlachtthier gesehen and noch viel weniger 
sich mit der Abgabe von Gatachten in Fragen der Offentlichen Gesnnd- . 
heitspflege beschftftigt. 

Wir erwarten mit Sicherheit, doss die Vertreter der offentlichen 
Gesundkeitspflege . den gescKilderten UebeUtand bekampfen und dahin 
wirken werden^ doss die Fleitchbeschauer ihre Fahigkeiten durch andere 
Nachweise als blosseit thierarztliches Diplom — etwa durch erfolgreiche 
Absoivirung eines besonderen Lehrcursus — zu documentiren haben. Ein 
derartiges Bedttrfoiss liegt aaf dem Gebiete der Fleischbeschan kaam 
minder vor als aaf dem der Nahrangsmittelchemie and der Fleisch-' 
beschaner hat sich nicht minder durch zielbewasste Stadien aaf 
seinen Beraf vorzubereiten and aach w9.hrend der Aasfibang des- 
selben nnablHssig die Fortschritte aaf alien einschl%igen Wissens- 
gebieten za verfolgen, als der Nahrungsmittelchemiker. 

Es durfte deshalb um so zweckmassiger sein, eine oder die andere 
Statte xur systematischen theoretischen urie praktischen Ausbildung von 
ihierarxtlicken Fleischbeschauem zu errickten, als auj diesem Gebiete 
noch zahlreiche Fragen einer endgultigen experimentellen Losung harren 
und als die Methodik der Untersuchung vielfach noch in den Kinder- , 
schuhen steckt und nur durch zieibeumsste emste Arbeiten gejordert 
werden kann. Ein derartiges Institut wUrde am besten in einer grosseren 
Stadt anlehnend an ein offentliches Schlachthaus errichtet uwrden. 

Die amtliche Fleiscbbeschaa ist tibrigens nar in Offentlichen 
Schlachtha^asem mit Schlachtzwang in befriedigender Weise darch- 
zaftihren. 

Oeffentliehe SeUaehthftuser mit SehlaehtzTran;. 

Bereits das Altertham hat Offehtliche SchlachthHaser gekannt 
and aoch im Mittelalter sind dieselben nicht selten gewesen. Im 
17. and 18. Jahrhandert warden in den meisten grOsseren Stftdten 
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Dentschlands OflFentliche SchlacbthUnser angetro£fen, die sich zom 
Tbeil bis in tmser Jabrbundert hinein erbalten baben, dann aber 
ibrer mangelbaften Einriobtong wegen gescblossen wnrden. 

Die Vorbilder nnserer bentigen ScblacbtbHiiser* finden sicb in 
Frankreieb, wo Napoleon I. mitteUt Deeret vom 9. Febmar 1810 
die Aofbebnng der Privatsobl&cbtereien nnd die Erricbtong zweck- 
entsprecbender Anstalten mit Scblacbtzwang in sUmmtlicben grOsseren 
and mitileren SUidten Frankreicbs anordnete. 

Dieses Beispiel £Euid bald in anderen L%ndem Nachabmnng; so 
warden in Belgien zablreicbe Scblacbtb&nser gebant and im Jabre 
1850 gab Oesterreicb den grOsseren and mitileren St&dten anf, dffient- 
licbe Scblacbtb&aser za erricbten. Aacb in Baden laid Bajem finden 
wir sciion zablreicbe gate Scblacbtb&aser za einer Zeit, wo man in 
Norddeatschland derartigen Einricbtangen nar ganz vereinzelt be- 
gegnete. 

' Erst das Gesetz vom Jabre 1868, wesentlicb vervollkommnet 
dareb die Novelle vom Jabre 1881 (vergl. den Anbang) bat den 
prenssiscben Gemeinden eine wirksame Handbabe zar Erricbtang 
von SJOTentlicben Scblacbtb&asem mit Scblacbtzwang gegeben, eine 
Handbabe, von der jetzt ein am so ergiebigerer Gebraacb gemacbt 
wirdy als ja gegenw&rtig alle die Offentlicbe Gesandbeitspflege be- 
treffenden Fragen in weiteren Kreisen eine isiemlicb woblwollende 
Beartbeilang finden ond als zablreicbe Massenerkrankangen nacb 
Fleiscbgenoss eine strengere Handbabang der Fleiscbcontrole za einer 
immer notbwendigeren Maassfegel machen. 

In der Tbat sind ja aacb die Vorztige der Offentlicben 
ScblacbtbHaser so gewaltig gross, dass selbst kleinere Gemeinde- 
verb&nde sicb zar Erricbtang dieser tre£Flicben Anstalten entscbliessen 
soUten. Diese Vorztige sind karz die folgenden: 

1) Durch zweckentsprechende MerarztUche Controle in den 
Schlachihausem ist es moglick, das daselbst vorkommende gesundheitS' 
gefahrliche FleUch anzuhalten und zu vemichten und so die mensch^ 
liche GesundheH vor zahlreichen Gefahren zu wahren, welche ihr durch 
den Fleischgenuss droken. 

2) Durch Errichtung von offentlichen Schlachthausem fallen die 
zahlreichen Privatschlachtereien fort^ die als bestandige Quellen von 
geja/trlichen Lu/l^, Boden- und BrunnenverdePbnissen angesehen wer- 
den mussen. 

3) Durch den, Grossbetrieb in zweckmassig eingerichteten offent- 
lichen Schlachthausem wird dem Schlachten ein Grad von Sauberkeit und 
Bequemlichkeit gegeben, wie erin den Privatschlachtereien kaum erreicht 
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werden karm und zugleich werden jene Thierqualereien auf ein Mini- 
mum reducirty die in Privatschlachtereien gar nicht selten in Folge von 
mangeikajien Einrichtungenj von ungenugendem Hulfspersonal oder von 
Lassigkeit in derFukrung der Schlachtinstrumente herbeigejuhrt werden. 

4) Durch die Erriohtung von Sffenilichen Schlachthawtern wird 
der Seuchenpolizei ein wesentlicher Dienst geleistet, indem in diesen 
Anstalien nicht allein sahlreicke Falle von ansteckenden Thierkrank- 
keiten xur Kenntniss kommen, sondem auch indem sie — namenllich 
doy too eine Verbindung dieser Amtalten mit grdsseren Schlachtvieh" 
markten besteht — zur vnrksamen und schnellen Tilgung von Seuchen 
dienen konnen. 

5) In den Stadten mit offentlichen Schlachthausem wird durch die 
Controle, besonders durch die gegenseitige Controle der Gewerbetreiben-^ 
den unter sich, eine Verbesserung der Qualitat des Fleisches erzielt 
und es ist die Wirkung nach dieser Richtung hin der alteren Einunr^ 
kung der Schlachtsteuer an die Seite zu stellen. 

6) Durch Errichtung von Stallungen, die mit dem offentlichen 
Schlachthause in Verbindung stehen^ lasst sich der gejakrliche Trans^ 
port von Schlachtvieh durch belebte Strassen auf ein Minimum reduciren. 

Die Einrichtang der Schlachthllnser kann an dieser Stelle nicht 
Oegenstand der Er5rternng sein und es sei in dieser Ricbtnng nnr 
knrz angedentet, dass das sogenannte Z ell ensys tern , d. h. die* 
jenige Einrichtnng, bei der jeder Metzger seine besondere Schlacht- 
kammer angewiesen erb9.lt, als nnzweckmltesig anfzngeben ist nnd 
dass es entsebieden den Vorzug yerdient, die Scblaebtungen in grossen 
gemeinsamen Hallen * aasznfUbren. 

Bas Kothsehlaehten nmd seine Controle. 

Wo immer die menscblicbeGesnndbeit nachweislicb durch Fleiscb- 
gennss gescbSldigt worden ist, da hat es sich kaom je um Fleisch gehan- 
delt, welches aus (Offentlichen SchlacbthHasem mit geregelter Fleisch- 
beschan hervorging, sondejn um solcbes, welches von heimlich noth- 
geschlachteten Thieren herrfihrte. Das ist nachweislicb der Fall 
gewesen bei den Fleisobvei^ftuiigen yon Fluntem, Bregenz, Griess- 
beckerzell, Sonthofen, Labr, Garmisch, St. Georgen, Nordhausen, VSTur- 
TAVL and zahlreichen anderen. 

Es ist desbalb geboten, dieNothschlachtungen unter die 
strengste sanitfttspolizeilicbe Controle zu stellen, und 
das um so mehr, als in manchen L&ndem — und bier stebt wiederufn 
Preussen an der Spitze — der Mangel jeder Controle der Nothschlach- 
tungen in Verbindung mit dem ganz und gar ungentlgend organisirten 
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Abdeckereiwesen (s. S. 250) zar Entwickelnng des weitverbreiteten 
Gewerbes der sogenannten nPolkaschl&chter'' gefiUhrt hat Diese 
ehrenwerthe Sorte Yon Gewerbetr'eibenden , die besonders in der 
N&he gr^sserer St&dte nnd in dicbtbevOlkerten Indnstriegegenden 
(im rbeini8ch-we8tph9.1i8chen Indnstriedistriet werden sie anch als 
nMagazinslent''' bezeichnet) anzutreffen - ist, mach t mit einem der- 
artigen Erfolge Jagd anf krankes Vieb , dass im meiletiweiten Um- 
kreise. von solchen Orten nnr selten ein krankes Schlachtthier einea 
natttrlichen Todes stirbt, dass es yielmehr selbst dann nocb geschlachtet 
and verspeist wird, wenn es an ekelhaften and gef&hrlichen Krank- 
heiten leidet oder bereits in den letztep Ztlgen liegt. Ja, selbst 
todte Thiere werden noch abgestocben and yerzehrt 

Die geforderte Controle mass eine derartige sein, dass ein Tbier- 
arzt die s&mmtlicben Theile notbgeschlachteter Thiere 
einer gewissenhaften Untersachang anterwirft and in alien FUllen, 
in denen es irgend aasfUhrbar ist, aach den Zastand der be- 
treffenden Thiere vor dem Abschlachten feststellt Die 
heate meistens flbliche Methode, aus der Beschaffenheit der aasge- 
schlachteten Thiere ein Urtheil ttber die Geniessbarkeit des Fleischeg 
abzageben, ist yoUstHndig angenttgend, da sioh aas der Sesichtigang 
des Fleisehes allein kaam jemak ein Schluss aaf den krankhaften 
Zastand, der zar Nothschlachtung Veranlassang gab, Ziehen Iftsst 

Durch gesetsliche Bestimmungen ist deshalb dahin zu wirken, dass 
Nothschlachtungen nur unter strenger ihierarstlicher Controle vorge- 
nommen werden durfen^ dass Fleisch von nothgeschlachteten Thieren 
nur dann feilgehalten werden darf, wenn ein Thi^arzt auf Grrund der 
gewissenhajl ausgejuhrten Fleischbeschau, die sich in keinem FaUe allein 
, auf die Besichtigung des Fleisehes^ sond^m auch a^f die der sammi" 
lichen Eingeweide und womoglich auch auf eine Untersuchuhg der kranken 
Thiere vor dem Abschlachten su erstrecken hat, den Verkauf des Flei-- 
sches fur statthq/l erklart hat und dass endlich das Fleisch von noth* 
geschlachteten Thieren niemals fur tadellose Waare verkaufi uird. 
Zar Darchftthrang des letztgenannten Panktes ist es erforderlich, dass 
alle FaJle von Nothschlachtangen zar Eenntniss der Beh()rde gelangen, 
die dann den Verkaaf des ftlr geniessbar erkl&rten Fleisehes in be- 
sonderen RUnmen and anter Aafsicht anordnet 

Yerkanf des geniessbaren Fleisehes Ton kranken Thieren. 

Es verr9.th kein grosses praetisehes VerstftndnisSy wenn man mit 
Falck and Anderen den Genass des Fleisehes von kranken Thieren 
darchweg verwerfen will. 
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Die Dnrchftlt^niDg einer solchen Maassregel wflrde in manchen 
Gegendei) gleichbedentend sein mit einem Ruin der Viehzucbt 
and wflrde die Fleischpreise derartig in die HOhe schranben, dass 
sicb die BekOstigung der grossen Volksmasse nothwen- 
dig noch schlechter gestalten wflrde als bisher. 

Wobin wflrde es fttbren, woUte man den Fleischgennss bei ge- 
ringen Graden von rein Ortlicben tuberknlOsen Processeny bei Ver- 
&ndeningen, die darch yerscbluckte Fremdk^rper hervorgerafen sind, 
weiter beim Yorkommen von Echinokokken, Leberegeln, bei B&nde/ 
Lungenwflrmem and zahllosen anderen krankhaften Ver&nderangen, 
die tagt&glich in alien SchlachtbHasem massenbaft ^ar Beobachtang 
gelangen, durchweg antersagen? 

Die Gesandheitspflege mass im Interesse des kOrperlichen wie 
des geistigen Wohlbefindens eines Volkes fordern, dass diesem m5g- 
lichst grosse Fleiscbmengen zar Verfttgang gesteUt werden, da nach 
dem flbereinstimmenden Urtheil aller Physiologen and Aerzte die 
WiderstandsfUhigkeit des Organismas gegen Erankheit and Siechtham 
darch eine gate Em&hrang, speciell darch einen genflgenden Vorrath 
Yon Eiweiss in den Organen, vermehrt wird, da es weiter eine allbe- 
kannte Thatsache ist, dass nar der mit grossen Eiweissmengen ver- 
sorgte E5rper daaemd grOssere Eraftanstrengangen ohne Nachtheil 
ertragen kann and da endlich die H5he des Fleischconsams einen 
trefiflichen Maassstab ftir die Beartheilung der Thatkraft and des 
Mathes eines Volkes abgibt. 

Wirfordem im Intet^esse des Volkswohles, dass von der ungeheuren 
Menge Fleisch, welche von kranken Thieren oder von solchen herruhrt,. 
die nach dem Schlackten abnorme Korperzustdnde erkennen lassen^ 
soviet Zwecken der menschlichen Emahrung dient, ais an der Hand 
wissenschajllicher Erfahrung ohne Nachtheil Jur die menschliche Ge- 
sundheit geschehen kann und dass nur dasjenige Fleisch vemichtet wird, 
welches notorisch die menschliche Gesundheit zu gefahrden geeignet 
ist Qder hinsichtlich dessen wenigsiens der Verdacht wissenschajllich- 
zu begrunden ist, dass es die menschliche Gesundheit gefahrden konnte 
und dass weiter hm auch Fleisch mit'ekelerregenden Eigenschaften vom 
Verkavf ausgeschlossen wird. 

Es ist natflrlich oflmals sehr schwierig, die Grenze zwischen dem 
geniessbaren and angeniessbaren Fleische festzahalten and der Fleisch- 
beschaaer hat hier in jedem einzelnen Falle die wissenschaftliche Er- 
fiahrang za berflcksichtigen. 

Frflher glaabte man ein ebenso beqaemes wie zaverlftssiges Mittel 
zar Feststellang dieser Grenze in der Gegenwart oder Abwesenheit 
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' * ■ . • 

• 

Yon Fieber gefanden zn baben nnd man glanbte das Fleisch fiebemder 
Thiere ganz allgemein verwerfen za mttssen. Es bat sicb aber beraas- 
gestellti dass dieses Merkmal ziemlicb wertblos ist nnd dass Fieber 
nur dann den Fleiscbgennss yerbietet, wenn es anf eine Infection 
mit SchSldlicbkeiten, welche die mensobliche . Gesnndheit zn gef&hr- 
den im Stande sind, zurflekznfllhren ist, dass hingegen einfiache Reiz- 
nnd Entztlndungsfieber das Fleiscb keineswegi^ bedingungslos onge- 
niessbar macben. 

Wegen der nngew()bnlicben Sebwierigkeiten , welcbe mit der 
Ansfibnng der Fleiscbbescban verkntipft sind, fordem wir mit aller 
Entscbiedenbeit, dass die Entscbeidnng liber die Geniessbarkeit des 
Fleiscbes von kranken Thieren oder von solcben, die mit abnormen 
• E()rperznstftnden verseben sind, darcbweg in die HUnde von wissen- 
sebaftlicb gebildeten TbierSlrzten gelegt wird nnd dass fttr deren 
Ansbildnng anf diesem wicbtigen Gebiete der Sanitfttspolizei mebr 
gescbiebt als bisber. Und weiter fordem wir, dass allerwftrts Ein- 
ricbtnngen getroffen werden, die es verbindem, dass solcbes Fleiscb 
fttr tadellose Waare verkanft wird. Dementsprecbend sollte der Ver- 
kanf dieses Fleiscbes in einem besonderen Banme (in Stiddentscbland 
nnd Oesterreicb existirt zn diesem Zwecke die sogenannte Frei- 
bank 0) tmd nnter Gontrole bewerkstelligt werden. Ancb sollte beim 
Yerkanf des Fleiscbes angegeben werden, welcbe Erankbeit oder 
welcbe krankbafteVerSlndernng das Fleiscb minderwertbig gemacbtbat 

YemiehtiMif des nnyeniessbaren Fleisehes. 

Soil die Fleiscbbescban genttgende Sicberbeit gewUbren, so ist 
es nicbt genng damit, krankes Fleiscb einfacb ftlr nngeniessbar zn 
erkl&ren nnd den Fleiscbem and Abdeckem einfacb das Weitere zu 
tlberladsen, sondem es mvss stets daruber gewacht werden, dass das 
Jur nngeniessbar erklarte Fleisch sowie das Fleisch von gejallenen 
Thieren auch grundlich vemichtet oder wenigstens. derartig zubereiiet 
wirdy dass es nicht mehr als Nahrungsmittel in den offentlichen Ver^ 
kehr gelangen kann^ 

Bei der ganz und gar nngentigenden Organisation des Abdeckerei- 
wesens^) ist dieses Ziel beute nnr scbwierig zu erreicben' and die 

1) In Baden ist mit der Freibank ein besonderes Schlachtliaas zum Noth- 
schlachten verbunden. Jedermann kann hier selbst sein krankes Yieh abschlachten 
and anf der Freibank verkaufen, wenn das der Fleischbeschauer filr statthaft 
erklArt Beim Fleischverkauf ist die Krankbeit, welche Yeranlassong znr Noth- 
schlachtung gegeben hat, auf einer Tafel zu bezeichnen. Hierdarch wird der be- 
trOgerische Handel mit Fleisch von nothgeschlachteten Thieren vermieden. 

2) Hinsichtlich der gegenw&rtigen Organisation des Abdeckereiwesens bemerkt 
Ulrich: Das in Prenssen zom Theil jetzt noch in Krafl stehende Pablicandom 
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0£fentliche Gesundheitspflege mn88 deshalb dringend eine Reform 
des Abdeckereiwesens yerlangen. 

Die beatigen Abdeckereien n&mlich sind zum Theil Stiltten der 
allergr588ten Unsanberkeit, welche die menschlicbe Gesnndheit ge- 
f&hrden: 

1) dnrch den uncontrolirten Vexkanf desFleisches Ton 
verendeten and kranken Thierem, das allerdings meistens 
den onscholdigen Titel » Hondefatter "^ fUhrt, von dem aber ein 

_ • 

Yom 29. April 1772 ist l&ngst veraltet; es bezieht sich nor auf die Befugniss dei* 
Abdeckereibesitzer znm Abledern . and znr Aasnutzong der erkrankten and ge- 
fallenen Thiere, soweit eine Realberechtigang (das sogenannte Zwangs- and Bann- 
recht) noch besteht, ist aber darch mehrere Ministerial -Rescripte, sowie durch 
die theQweise Aafbebung des Abdeckereizwanges, femer darch die Reichsgewerbe- 
Ordnang Yom 21. Jani 1869, welche darch die Gesetze vom Jahre 1870, resp. 1871 
and 1872 aach in den saddeutschen Staatmi GfUtlgkeit erlangt hat, and darch 
welche die Freigebang des Abdeckereigewerbes, sowie die Aafhebang der PrClfiing 
der Abdecker aasgesprochen worden ist, and in neaester Zeit adch darch das 
Seachen-Geseti vom 25. Jani 1875 wesentlich alterirt, ja fast darchweg hinf^dlig 
geworden. In frOherer Zeit bestanden and bestehen zam Theil noch jetzt in*den 
Terschiedenen Bandesstaaten and deren einzelnen ProYinzen, Bezirken a. dergl. 
gewisse Berechtigangen fdr die Abdeckereien, jbo a. A. das Zwangs- and Bann- 
recht, d. h. die Berechtigang, von den Einwohnem eines gewissen Bezirkes die 
Ueberlassang des gefallenen oder abst&ndig gewordenen, aach beim Schlachten 
unrein gefandenen Yiehes za fordem. Es bestand femer die aasschliessliche Ge- 
verbeberechtigang, d. i. das Recht, Anderen den Betrieb des Abdeckereigewerbes 
za antersagen oder sie darin za beschr&nken. Diese besonderen Berechtigangen 
sind in Preassen darch das Gesetz Tom 31. Mai tS58 theil welse aafgehoben, in- 
soweit sie nftmlich dem Fiskas oder einer Stadt oder Landgemeinde zustehen, oder 
erst nach dem 1. Janaar 1855 aaf einen Andem Qbergegangen sind. In alien, 
abrigen F&llen kOnnen dergleichen Zwangs- and Bannrechte a. s. w. aaf Antrag 
der Bannpflichtigen abgelOst werden. Abgesehen nan von solchen Abdeckereien, 
in denen die Berechtigangen noch nicht abgelGst sind, ist im Uebrigen die Aas- 
nbang des Abdeckereigewerbes nach Maassgabe der Allgemeinen Gewerbe- Ordnang 
Yom 17. Janaar 1845 and des Gesetzes vom 31. Mai 1858 der freien Concnrrenz 
fiberlassen. Die darch die preassische Gewerbe-Ordnang vom 17. Janaar 1845 (§ 45) 
angeordnete Prilfang, wodarch der Abdecker sich nber den Besitz der erforder- 
lichen Eenntnisse and Fertigkeiten aasweisen mass, ist durch die ReiChs-Gewerbe- 
Ordnang von 1869 aafgehoben and es bedarf jetzt nar noch der polizeilichen Ge- 
nehmigang zur Anlegung einer Abdeckerei. Einige preassische Bezirksregierangen 
faaben aaf Grand des Gesetzes vom 11. M&rz 1850 aber die Polizeiyerwaltang ent- . 
sprechende Yerordnangen erlassen, die aber nar fUr den betreffenden Bezirk 
GCdtigkeit haben and mit dem Seachen-Gesetz nicht mehr in Uebereinstimmang 
sind. In anderen deatschen Staaten sind diese Yerhftltnisse besser geregelt 
Unter. andem hat das Grbssherzogtham Baden eine Ministerial -Yerordnang vom 
17. Aagast 1865 Qber die Behandlang gefallener oder aaf polizeiliche Anordnang 
get6dteter Thiere and eine allgemeine Dienst-Anweisang fOr die Abdecker Tom 
21. Aagast 1865. 
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grosser Theil in Form von Wttrsten, Saaerbraten, Ranchfleisch a. s. w. 
als inenscbliches Nabrnngsmittel verwertbet werden dtirfte. 

2) dnrcb die Verpestang Ton Lnft, Boden and Grand- 
wasser mit FUnlniss- and Erankbeitskeimen : 

3) dnrcb das Halten von Scbweinen, da erfabrnngsgemSss 
die auf Abdeckereien gem&steten Sohweine b&afig Tricbinenepidemien 
veranlasst baben; 

4) dnrcb die daselbst vorkommenden tricbinOsen Ratten, 
welcbe die Tricbinen verscbleppen kOnnen; 

5) dnrcb die Uebertragnng gef&brlicber Gifte anf den 
Menscben yermittelst Stecbfliegen a. s. w. 

Za einer Verbessernng des Abdeokereiwesenis . liegen bereits seit 
Jabren so vielversprecbende AnfUnge vor, dass es geradezn befrem- 
den mass, dass die {)ffentlicbe Gesnndbeitspflege nicbt scbon weit 
mebr'Notiz von diesen Fortscbritten genommen bat 

In der Neuzeit namlich sind zahlreiche gewerbliche Anstalten 
entstanden, welche die Thierleichen in hochst rationeller tmd sauberer 
Weise zu Leim, Felt, Knochenasche und Dungstoffen verarbeiien und 
hierbei zugleich die vorhandenen Krankheits^ und Faulnissgijle auf das 
Grundlichste vemickten. Ueberall, wo diese Anstalten entstanden 
sind, baben sie sicb sebr bald die Gnnst des Pnblicams erobert, da 
dieses die verendeten Tbiere, ans denen Mber so gat wie gar kein 
ErU)s erzielt wnrde, sebr gat bezabit erbUlt Dabei lassen die Unter- 
nebmer in der Regel nocb die Tbierleicben mit eigenem Gescbirr 
abbolen. 

Die Ansnntzang wird in diesen Anstalten in einer so rationellen 
Weise betrieben, dass die Untemebmer sogar alte abgetriebene Arbeits- 
tbiere zn boben Preisen anf kaafen nnd verarbeiten. Die TbierkOrper 
werden in grober Weise zersttickelt and dann in einen ebemen 
Eessel gebracbt, in welcbem sie der I9.ngeren Einwirknng eines tiber- 
bitzten Wasserdampfes voii 2V2 — 3 Atmospb9.ren ansgesetzt werden. 
Dann wird der Prozess nnterbrocben. Oben anf der Fltlasigkeit 
scbwimmt jetzt das Fett, welcbes abgeboben and zn tecbniscben 
Zwecken verwertbet wird. Die w&ssrige LOsnng entb&lt soviel Leim, 
dass sie beim Erkalten zn einer mebr oder weniger festen Masse er- 
starrt, welcbe besonders za Appretarzwecken nnd znr Herstellnng 
von Drackwalzenmasse sebr begebrt wird. Das Bint wird mit dem 
Bodensatz, der im Wesentlicben ans Enocben, Fleiscb and elasti- 
scben Fasem bestebt, gedOrrt and za Dtingerpalver verarbeitet, welches 
wegen seines boben Stickstofif- and PbospborsSlnregebaltes von den 
Landwirtben sebr gescba^tzt wird. 
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Die Besitzer solcher Anstalten sind gem geneigt, deti Gemein- 
den gegentlber die Yerpflichtniigen des Abdeckers zu ttbernehmeii 
nnd die sftmintlichen Ordnnngswidrigkeiten der Abdecker kommen 
hierdarch in Weg&ll. Die Offentliohe Qesundheitspflege nicht minder 
als die Landwirthschafb haben das hOchste Interesse daran, dass an 
Stelle der bisherigen ganz nnd gar ungentlgenden tind gesnndheits- 
widrigen Abdeckereien mOgHchst zahlreiche Anstalten znr fabrik- 
mttssigen Verarbeitnng der thierischen AbfUle treten.* 

Wesentlich gefSrdert ktonte das Anfbltthen dieser segensvoUen 
Anstalten werden, wenn man die Thierbesitzer verpflichtete, jeden 
Todesfall nnter ihrem Vieh znr Anzeige der Verwal* 
tnngsbehOrde zn bringen, welche letztere ansserdem Eenntniss 
▼on sttmmtlichen ans sanitttren Qrttnden yorgenommenen Beschlag- 
nahmnngen von Fleisch erhalten mtUste nnd dann anf diese An- 
zeigen bin den Untemehmer der cbemischen Anstalten anznweisen 
li&tte, die Thierleichen resp. die beschlagnahmten Fleischniassen ab- 
znbolen nnd zn tecbnischen Zwecken zn verietrbeiten. 

Bis dahin hat die SanitlUspolizei fttr die mOglichste Unschttd- 
lichmachnng von solQbem Fleisch , welches sie fttr schttdlich bder 
ekelhaft hUt, anf die Weise zn sorgen, dass dieses Fleisch ge- 
h5rig mit Petroleum oder Buss vernnreinigt nnd dadnrch 
fttr Jedermanh kenntlich nnd widerwftrtig gemacht wird. 

Ue^er 4l6 an FlelaeberlMen zu stellendeft saaititspolUeiUeben 

Anforderangren* 

Verlangt schon der Einfluss anf die Haltbarkeit eine bestimmte 
Beschaffenheit der Anfbewahrnngsr&nme fttr Fleisch, so mft doch 
der Umstand, dass sich das Fleisch in mangelhaft eingerichteten 
Yerkanfislocalitftten oder sonstigen Anfbewahrnngsr&nmen mit Con- 
tagion ansteckender Erahkheiten nnd mit anderen durch Mikroorga- 
nismen bedingten Schftdlichkeiten beladen kann, die Aufmerksamkeit 
der SanitHtspolizei im hohen Grade herans. 

Bei Besprechnng der Haltbarkeit des Fleisches hOrten wir schon, 
dass ein Strom reiner nnd trockener Luft am besten geeignet ist, 
dem Fleisch seinen Gharakter als Nfthrboden fttr Pilze zn entziehen, 
da die Oberflftche des Fleisches nnter dresen Umst&nden antrocknet, 
w&hrend nnter dem Einflusse von warmer Feuchtigkeit das Fleisch 
schon bald eine scbmierige Beschaffenheit, VerfHrbung, welke Gon- 
sistenz nnd einen fanligen Gernch zeigt nnd nnter diesen Verhftlt- 
nissen zn einer wahren BmtstUtte von allerlei Mikroorganismen 
wird. Zn diesen Mikroorganismen zfthlen nnzweifelhaft 
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anch die Gontagien zahlreicher an&teckender Erank- 
heiten. 

Die Gesandheitspflege ist deshalb zn fordern berechtigt, dass das 
Fleisch nicht anders als in gerjlnmigen , gat ventilirten and kUhlen 
Localitftten mit darchaas saaberer Laft and mOglichst geringem Feneh- 
tigkeitsgehalte aaf bewahrt wird, dass diese B&ame fern von Eranken- 
and Schlafzimmem liegen, dass sie sich aach nicht in der IT&he Yon 
Dtlngerst&tten Oder ansaaberen Sohlachti^amen befinden. Anch aaf die 
Beschaffenheit der Wftnde dieser B&ame hat die Sanittttspolizei ihr 
Aagenmerk za riohten and sie hat mit Rtlcksicht aaf die Thatsaehey 
dass selbst gewOhnliche Schimmelpilzei die von den Wftnden leicht 
aaf das Fleisch tlbergehen kOnnen, pathogene Wirkangen zn ent&lten 
yermOgen, za fordenii dass die Wftnde trocken, darchaas saaber and 
frei Yon SchimmelYCgetationen sind; polirter Gyps, der sich leicht mit 
einem nassen Schwamm reinigen llUst, ist ein sehr empfehlenswerthes 
Material fUr die Wftnde. Der Fassboden sollte ans Steinplatten herge- 
stellt Oder cementirt sein; der Tisch am besten mit Manner-, Schiefer- 
Oder Porzellanplatten belegt sein. Oefen jeder Art sind aas Fleischer- 
Ittden zn Ycrbannen. 

Anch mass, es fUr ganz anstatthaft erkl&rt werdeny Fleisch im 
znsammengepackten Zastande aa&abewahren. 

Ein ganz besonderes Aagenmerk hat die Sanit&tspolizei aber aaf 
die Fleischerlftden beim Herrschen Yon ansteckendenErank- 
heiten za richten and sie hat za bertlcksichtigen , dass beim Aaf- 
treten solcher Sj*ankheiten im Haase eines Fleischers oder in dessen 
Nachbarschaft onter Umstftnden sehr wohl eine Verschleppang des 
Anstecknngsstoffes mit dem Fleische mOglich ist. 
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ANHANG. 

Gesetzliche Bestiimniii^en nnd Yerordnnngen ftber 
Fleisehbesehan in. Dentschland nnd Oesterreieh. 



I. Dentschland. 

A. F&r das ganze dentsche £eich. 

Strqfgesetzbuch fur das deutsche Reich. 

§ 222. Wer dorch FahrUUaigkeit den Tod eiaes Menschen veror- 
8achty wird ndt 6ef Ungniss bis zu drei Jahren bestraflL 

Wenn der Th&ter za der Aufmerksamkeit^ welche er axis den Augen 
setzte^ vermQge seines Amtes^ Berofes oder Gewerbes besonders verpflichtet 
war, so kann die Strafe bis auf ftinf Jahre Gefftngniss erh'dht werden. 

§ 230. Wer durch. Fahrlftssigkeit die EQrperyerletznng eines An- 
der en verursacht, wird mit Geldstrafe bis zn 900 Mark oder mit Ge- 
f ftngniss bis zn zwei Jahren bestraft. 

War der ThUter zu der Aufmerksamkeit, welche er aus den Augen 
setzte, vermdge seines Amtes, Berufes oder Gewerbes besonders verpflich- 
tet, so kann die Strafe auf drei Jahre Gef&igniss erhdht weMen. 

§ 232. Die Verfolgung leichter vorsatzlicher, sowie aller dorch 
FahrDlssigkeit vemrsachter Edrperverletzimgen tritt nor anf Antrag ein, 
insofern nicht die Edrperverletznng mit Uebertretong einer Amts-^Bemfs- 
oder Gewerbepflicht begangen worden ist. 

§ 328. Wer die Abspermngs- oder Aufsichtsmaassregeln oder Ein- 
fdhrverbote, welche von der zustlUidigen Behdrde zur Verhtitnng des Ein- 
fUhrens oder Yerbreitens von Viehseachen angeordnet worden sind/wis- 
sentlichverletzt, wird mit GefSlngniss bis zu einem Jahre bestraft. 

Ist in ^olge dieser Verletzung Vieh von der Seuche ergriffen worden, 
so tritt Gef^ngnissstrafe yon einem Monat bis zu zwei Jahren ein. 

§ 367. Mit Geldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft: 

7. wer verfUlschte oder verdorbene Getranke oder Esswaren, ins- 
besondere trichinenhaltiges Fleisch feilh&lt oder verkaufti 

Heichs'Geselz/ belreffend die Abwehr und Unterdruckung von Vieh-: 

seuchen, Vom 23. Juni 1880. 

1. Allgemeine Vorsohriften. 

a. Anzeigepflicht. 

§ 9. Der Besitzer von Hausthieren ist verpflichtet, yon dem Aus- 
bruehe einer der in § 10 angeftihrten Seuchen unter seinem Yiehstande 
nnd yon alien yerdttchtigen Erscheinungen bei demselben, welche den 
Ausbruch einer solchen Krankheit befUrchten lassen, sofort der Polizei- 
l>ehtfrde Anzeige zu machen, auch das Thier yon Orten, an welchen die 
G^efahr der Ansteckung fremder Thiere besteht, fern zu halten. * 
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Die gleichen Pflichten liegen Demjenlgen ob; welcher in Vertretong 
des Besitzers der Wirthscliaft vorsteht^ ferner bezfiglich der anf dem 
Transporte befindlichen Thiere dem Begloiter deriselben and bezfiglich 
der in fremdem Oewahrsam, befindlichen Thiere dem Besitzer der be- 
treffenden GehOftC; Stallongen, Eoppelh oder Weiden. 

Znr Bofortigen Anzeige sind anch die Thiertlrzte and alle diejenigen 
Personen verpflichtet^ welche sich gewerbsmftssig mit der Aosttbung der 
Thierheilknnde besch&ftigen; ingleichen die Fleischbeschaner, BOwie die- 
jenigeu; welche gewerbsmttssig mit der Beseitignng, Ven^erthung oder 
Bearbeitong thierischer Cadaver oder thierischer BeBtandtheile sich be- 
BchUftigen^ wenn sie^ bevor ein polizeilicheB Eiiischreiten stattgefonden 
hat; von dem Aosbruche einer der nachbenannten Seuchen oder von Er- 
Bcheinungen unter dem ViehstandC; welche den Yerdacht eines Seuchen- 
ansbruchs begrtlnden; Eenntniss erhalten. 

§ 10. Die Seachen, anf welche sich die Anzeigepflicht (§ 9) er- 
streckt; sind folgende: 

1. der Milzbrand; 

2. die ToUwnth; 

3. der Rotz (Wurm) der Pferde, Esel^ Maulthiere and Maalesel; 

4. die Maol- and Elaaenseache des Rindviehs^ der Schafe^ Ziegen 
and Schweine; 

5. die Langenseache des Rindviehs; 
. 6. die Peckenseache der Schafe ; 

7. die BeschUlseache der Pferde and der Blftschenaasschlag der 
Pferde and des Rindviehs; 

8. die R&ade der Pferde^ Esel; Maalthiere, Maalesel and" der Schafe. 
Der Reichskanzler ist befagt^ die Anzeigepflicht vorttbergehend aach 

ftir andere Seachen einzaftthren. 

b. Ermittelang der Seachenaasbrttche. 

§ 12. Die Polizeibeharde hat aaf die erfolgte Anzeige (§§ 9 and 10) 
oder wenn sie aaf irgend einem anderen Wege von dem Aosbrache einer 
Seache oder dem Yerdachte eines Seachenaasbraches Eenntniss erhalten 
hkty sofort den beamteten Thierarzt behafs sachverstHndiger Ermittelang 
des Seachenaasbraches zazaziehen (vergl. jedoch § 15). Der Thierarzt 
hat die Art; den Stand and die Ursachen der Erankheit za erheben and sein 
Gatachten darttber abzageben; ob darch den Befand der Aasbrach der * 
Seache festgestellt oder der Yerdacht eines Seachenaasbraches begrttndet ist 

8. Besondere Vorschriften fOr Solilaohtvlehh5fe and dffentliche 

Schlaehthauaer; 

§ 53. Aaf die einer geregelten voterinHr-polizeilichen Gontrole antef- 

Btellten Schlachtviehh($fe and 5ffentlichen Schlachth&aser and das daselbsl 

aafgestellte Schlachtvieh finden die vorstehenden Bestinmiangen dieses 

Gesetzes mit denjenigen Aenderangen Anwendang; welche sich ana den 

. nachfolgenden besonderen Yorschriften ergeben. 

§ 54. Wird onter dem daselbst aafgestellten Schlachtvieh der Aas- 
brach einer tfbertragbaren Seache ermittelt; oder zeigen sich Erschei- 
nongen bei demselben; welche nach dem Gatachten des beamteten Thier- 
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arztes den Ausbruch einer solchen Senche befiirchten lassen^ so sind die 
erkrankten und alle verdftchtigen Thiere sofort in Verwahrung zn neh- 
men und von jeder Bertthmng mit den fibrigen auszuschliessen. 

§ 55. Soweit die Art der Erankheit es gestattet (vergl. §§ 31; 36, 
4^3); kann der Besitzer des erkrankten oder yerdHehtigen Schlaclitviehs 
Oder dessen Vertreter angehalten werden, die sofortige Abschlachtong 
desselben unter Aufsicht des beamteten Thierarztes in den dazn bestimm- 
ten R&umen vorznnehmen. 

Diese Maassregel kann in dringenden FHUen auf alles andere, in 
der betreffenden Rttumlichkeit vorhandene; filr die Senche empf ftngUche 
Schlachtvieh ansgedehnt werden. 

§ 56. Nach Feststellung des Senchenansbrnches k(5nnen Schlacht- 
viehhOfe oder dffentliche SchlachthRuser ftir die Dauer der Seuchenge- 
fahr gegen den Abtrieb der fttr die Senche empf^nglichen Thiere ab- 
gesperrt werden. 

Strengere Abspermngsmaassregeln dilrfen nur in dringenden Fftllen 
angewendet werden. 

III. Strafvorschriften. 

§ 65. Mit Oeldstrafe von 10—150 Mark oder mit Haft nicht unter 
einer Woche wird, sofem nicht nach den bestehenden gesetzlichen Be- 
stimmungen eine hdhere Strafe verwirkt ist, bestraft: 

2. wer der Vorschrift der §§ 9 und 10 zuwider die Anzeige vom 
Ausbruch der Senche oder vom Seuchenverdacht unterlasst, oder 
lunger als 24 Stunden nach erhaltener Kenntniss verzdgert, oder 
es unterllUst; die verdHchtigen Thiere von Orten, an welchen die 
Gefahr der Ansteckung fremder Thiere besteht; fern zu halten. 

Instruction zur Ausfuhrung der §§ 19 bis 29 des Gesetzes vom 23. Juni 
I880j betreffend die Ahwehr und Unterdruckung von Viehseuchen. 

Vom 24. Februar 1881. 

Auf Grund des § 30 des Gesetzes vom 23. Juni 1880; betreffend 
die Abwehr und Unterdrtlckung von Viehseuchen (Reichs-Gesetzbl. S. 153); 
wird zur Ausftthrung der §§ 19—29 des erwahnten Gesetzes das Nach- 
stehende bestimmt: 

§ 2. Auf die einer geregelten veterinftr-polizeilichen Controle unter- 
^tellten Schlachtviehhdfe und dffentlichen SchlachthHuser und das daselbst 
anfgestellte Schlachtvieh finden die Vorschriften dieser Instruction nur 
insoweit Anwendung; als sie mit den Anordnungen der §§ 53 — 56 des 
Gesetzes vereinbar sind. Insbesondere finden auf die genannten Anstalten 
die Bestimmungen dieser Instruction fiber die Qffentliche Bekanntmachung 
der Seuchenausbrtiche und liber die VerkehrsbeschrlUikungen in Betreff 
des Yiehes und der mit demselben in Bertthmng kommenden Personen 
keine Anwendung. 

GesetSy betreffend den Verkehr mit Nakrungsmitteln, Genussmitteln 
und Gebrauchsgegenstanden. Vom 14. Mai 1879. 

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutscher Kaiser, Kdnig von 
Preussen u. s. w. verordnen im Namen des ReicheS; nach erfolgter Zu- 
stimmung des Bundesrathes und des ReichstageS; was folgt: 

Schmidt-HQlheim, Uandb. d. Fleischkande. 17 
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§ 1. Der Yerkehr mit Nahnmgs- und Oenassmitteliiy sowie mit 
Spielwaaren^ Tapeten^ FarbeO; Ess-, Trink- nnd Kochgeschirr nnd mit 
Petrolenm nnterliegt der Beanfsichtignng nach Maassgabe dieses Gesetzes. 

§ 2. Die Beamten der Polizei sind befngt; in die lUnmlichkeiten, 
in welchen GegenstSlnde der in § 1 bezeichneten Art feilgehalten wer- 
den, w^rend der tiblichen Gesch&ftsstnnden oder wSUirend die R&um- 
lichkeiten dem Yerkehr gedflfhet sind, einzntreten. 

Sie sind befngt, yon den Gegenstftnden der in § 1 bezeichneten Art, 
welche in den angegebenen RHumlichkeiten sich befinden, oder welche 
an 5ffentlichen Orten, anf MUrkten, Pl&tzen, Strassen oder im Umher- 
ziehen verkanft oder feilgehalten werden, nach ihrer Wahl Proben znm 
Zwecke der Untersnchnng gegen Empfangsbescheinignng zn entnehmen. 
Anf Yerlangen ist dem Besitzer ein Theil der Probe amtlich verschlossen 
oder versiegelt zortlckzulassen. Ftir die entnommene Probe ist Entschli- 
dignng in HQhe des tiblichen Eanfpreises zn leisten. 

§ 3. Die Beamten der Polizei sind befugt, bei Personen, welche 
anf Gmnd der §§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes zn einer Freiheitsstrafe ver- 
urtheilt sind, in den RUumlichkeiten, in welchen Gegenst^de der in § 1 
bezeichneten Art feilgehalten werden, oder welche znr Anf bewahrung oder 
Herstellnng solcher znm Yerkanfe bestimmter Gegenst&nde dienen, w&h- 
rend der in § 2 angegebenen Zeit Revisionen vorznnehmen. 

Diese Befngniss beginnt mit der Rechtskraft des Urtheils nnd er- 
lischt mit dem Ablanf von drei Jahren von dem Tage an gerechnet, an 
welchem die Freiheitsstrafe verbtisst, verj^rt oder erlassen ist. 

§ 4. Die Znstiindigkeit der Beh^rden und Beamten zn den in §§ 2 
nnd 3 bezeichneten Maassnahmen richtet sich nach den einschl^gen Ian- 
desrechtUchen Bestimmungen. 

Landesrechtliche Bestimmungen, welche der Polizei weitergehende 
Befugnisse als die in §§ 2 und 3 bezeichneten geben, bleiben nnbertihrt. 

§ 5. Flir das Reich kdnnen dnrch Kaiserliche Yerordnnng mit Zu- 
stimmung des Bnndesrathes znm Schutze der Gesundheit Yorschriften 
erlassen werden, welche verbieten: 

1) bestimmte Arten der Herstellnng, Anf bewahrung und Yerpacknng 
von Nahrungs- und Genussmitteln, die zum Yerkanfe bestimmt sind; 

2) das gewerbsmllssige Yerkaufen und Feilhalten von Nahmngs- 
und Genussmitteln von einer bestimmten Beschaffenheit oder unter einer 
der wirklichen Beschaffenheit nicht entsprechenden Bezeichnung; 

3) das Yerkaufen und Feilhalten von Thieren, welche an bestimm- 
ten Erankheiten leiden, zum Zwecke des Schlachtens, sowie das Yerkaufen 
und Feilhalten des Fleisches von Thieren, welche mit bestimmten Erank- 
heiten behaftet waren; 

4) die Yerwendung bestimmter Stoffe und Farben zur Herstellnng 
von Bekleidungsgegenstftnden, Spielwaaren, Tapeten, Ess-, Trink- und 
Eochgeschirr, sowie das gewerbsmilssige Yerkaufen und Feilhalten von 
Gegenst&nden, welche diesem Yerbote zuwider hergestellt sind; 

5) das gewerbsmassige Yerkaufen und Feilhalten von Petroleum von 
einer bestimmten Beschaffenheit. 

§ 6. Flir das Reich kann durch Eaiserliche Yerordnnng mit Zu- 
stimmung des Bnndesrathes das gewerbsm&ssige Herstellen, Yerkaufen 
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und Feilhalten von GegenstHnden, welche zur FUlschung von Nahrungs- 
oder Gennssmitteln bestimmt smd^ verboten oder beschrftnkt werden. 

§ 7. Die auf Grand der §§ 5^ 6 erlassenen Eaiserlichen Verord- 
nnngen sind dem Reichstag, sofern er versammelt ist, sofort, andernfalls 
bei dessen nftchstem Znsammentreten vorznlegen. Dieselben gind ausser 
Ejraft zu setzen, soweit der Reichstag dies verlangt. 

§ 8. Wer den auf Grund der §§ 5, 6 erlassenen Yerordnnngen zu- 
widerhandelt; wird mit Geldstrafe bis zn 150 Mark oder mit Haft bestraft. 

Landesrechtliche Yorschriften dfirfen eine hdhere Strafe nicht an- 
drohen. 

§ 9. Wer den Yorschriften der §§ 2 — 4 zuwider den Eintritt in 
die R&nmlichkeiten; die Entnahme einer Probe oder die Revision ver- 
weigert, wird mit Geldstrafe von 50 — 150 Mark oder mit Haft bestraft. 

§ 1 0. Mit Gef Ungniss bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis 
zu 1500 Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 

1) Wer zum Zwecke der THuschung im Handel und Yerkehr Nahrungs- 
oder Genussmittel nachmacht oder verfUlscht; 

2) Wer wissentlich Nahrungs- oder Genussmittel, welche verdorben 
oder nachgemacht oder verf alscht sind, unter Yerschweigung dieses Um- 
Btandes verkauft oder unter einer zur Tftuschung geeigneten Bezeichnung 
fdlhalt. 

§ 11. 1st die in § 10 Nr. 2 bezeichnete Handlung aus Fahrlib9sig- 
keit begangen worden, so tritt Geldstrafe bis zu 150 Mark oder Haft ein. 

§ 12. Mit Gef Ungniss, neben welchem auf Yerlust der bllrgerlichen 
Ehrenrechte erkannt werden kann, wird bestraft: 

1) Wer vorslltzlich Gegenst^nde, welche bestimmt sind, Anderen als 
Nahrungs- oder Genussmittel zu dienen, derart herstellt, dass der Genuss 
derselben die menschliche Gesundheit zu beschUdigen geeignet ist, in- 
gleichen wer wissentlich GegenstSlnde, deren Genuss die menschliche Ge- 
sundheit zu beschUdigen geeignet ist, als Nahrungs- oder Genussmittel 
verkauft, feilh&lt oder sonst in Yerkehr bringt; 

2) Wer vorsatzlich BekleidungsgegenstAnde, Spielwaaren, Tapeten, 
Ess-, Trink- oder Kochgeschirr oder Petroleum derart herstellt, dass der 
bestimmungsgemHsse oder vorauszusehende Gebrauch dieser GegenstHnde 
die menschliche Gesundheit zu beschftdigen geeignet ist, ingleichen wer 
wissentlich solche GegenstlUide verkauft, feilh&lt oder sonst in Yerkehr 
bringt. 

Der Yersuch ist strafbar. 

Ist durch die Handlung eine schwere Kdrperverletzung oder der 
Tod eines Menschen verursacht worden, so tritt Zuchthausstrafe bis zu 
fUnf Jahren ein. 

§ 13. War in den Fallen des § 12 der Genuss oder Gebrauch des 
Gegenstandes die menschliche Gesundheit zu zerstQren geeignet und war 
diese Eigenschaft dem Th&ter bekannt, so tritt Zuchthausstrafe bis zu 
zehn Jahren, und wenn durch die Handlung der Tod eines Menschen 
verursacht worden ist, Zuchthausstrafe nicht unter zehn Jahren oder 
lebenslftngliche Zuchthausstrafe ein. 

Neben der Strafe kann auf ZulHssigkeit von Polizeiaufsicht erkannt 
werden. 

17* 
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§ 14. Ist eine der in den §§ 12^ 13 bezeichneten Handlungen ans 
Fahrlilssigkeit begangen worden^ so ist aof Oeldstrafe bis zn lOOO Mark 
Oder 6ef tognissstrafe bis zu sechs Monaten^ und wenn durch die Hand- 
lung ein Schaden an der Gesondheit eines Menschen verorsacht worden 
ist^ auf Oef Ungnissstrafe bis zu einem Jahre^ wenn aber der Tod eines 
Menschen yemrsacht worden ist; auf Oef&ngnissstrafe von einem Monat 
bis zu drei Jahren zu erkennen. 

§ 15. In den F^len der §§ 12— 14 ist neben der Strafe auf Ein- 
ziehung der GegenstlUide zu erkennen ^ welche den bezeichneten Yor- 
schriften zuwider hergestellt; yerkauft^ feilgehalten oder sonst in Yerkehr 
gebracht sind; ohne Unterschied; ob sie dem Yerurtheiiten geh($ren oder 
uicht ; in den Fallen der §§ 8^ 1 0^ 11 kann auf die Einziehung erkannt 
werden. 

Ist in den Fftllen der §§ 12 — 14 die Yerfolgung oder die Yerur- 
theUung einer bestimmten Person nicht ausftthrbar, so kann auf die Ein- 
ziehung selbstlUidig erkannt werden. 

§ 1 6. In dem Urtheil oder dem Straf befehl kann angeordnet wer- 
deu; dass die Yerurtheilung auf Eosten des Schuldigen dffentlich bekannt 
zu machen sei. 

Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das G^richt 
die tf ffentliche Bekanntmachung der Freisprechung anzuordnen ; die Staats- 
kasse tr&gt die Eosten, insofem dieselben nicht dem Anzeigenden auf- 
erlegt worden sind. 

In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu bestimmen. 

§ 17. Besteht ftir den Ort der That eine tfffentliche Anstalt zur 
technischen Untersuchung yon Nahrungs- und Genussmitteln, so fallen 
die auf Grund dieses G^esetzes auferlegten Geldstrafen, soweit dieselben 
dem Staate zusteheu; der Easse zu, welche die Eosten der Unterhaltung 
der Anstalt tr)lgt 

Yon den bis jetzt erlassenen Ausftthrungs-Yerordnungen 
zum Nahrungsmittelgesetze interessirt uns: 

Verordnung, betreffend die Verwendmg giftiger Farben. 

Vom 1. Mai 1882. 

Wir Wilhelm, yon GU)tte8 Gnaden Deutscher Eaiser, Etfnig yon 
Preussen u. s. w., yerordnen im Namen des Reiches, auf Grund des § 5 
des Gesetzes yom 14. Mai 1879, betreffend den Yerkehr mit Nahrungs- 
mitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenstilnden, nach erfolgter Zu- 
stimmung des Bundesrathes, was folgt: 

§ 1. Giftige Farben dilrfen zur Herstellung yon Nahrungs- und Ge- 
nussmitteln, welche zum Yerkaufe bestimmt sind, nicht yerwendet werden. 

Giftige Farben im Sinne dieser Yerordnung sind alle diejenigen Farb- 
stoffe und Zubereitungen, welche Antimon (Spiessglanz), Arsenik, Baryum, 
ausgenommen Schwerspath (schwefelsaurer Barjt), Blei, Chrom (ausge- 
nommen reines Chromoxyd), Cadmium, Eupfer, Quecksilber (ausgenom- 
men Zinnober), Zink, Zinn, Gummigutti, Pikrini^ure enthalten. 

§ 2. Die Aufbewahrung und Yerpackung yon zum Yerkaufe be- 
stimmten Nahrungs- und Genussmitteln in Umhttllungen, welche mit 
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giftigen Farben (§ 1) gefSb-bt sind; sowie in 6eflU»en^ welche unter Yer- 
wendang giftiger Farbe (§ 1) derart hergestellt sind^ dass ein Uebergang 
des GiftstoffeB in den Inhalt des Gef^lsses stattfinden kann, ist verboten. 

§ 3. Die Yerwendung der im § 1 bezeichneten giftigen Farben, 
mit Ausnahme von Zinkweiss and Chromgelb (chromsanres Blei) in Fir- 
niss Oder Oelfarbe zur Herstellung von Spielwaaren ist verboten. 

§ 4. Die Yerwendung der mit Arsenik dargestellten Farben zur 
Herstellung von Tapeten, ingleichen der mit Arsenik dargestellten Eupfer- 
farben und der solche Farben enthaltenden Stoffe zur Herstellung von 
BekleidungsgegenstHnden ist verboten. 

§ 5. Das gewerbsmSissige Yerkaufen und Feilhalten von Nahrungs- 
und Oenussmitteln, welche den Yorschriften der §§ 1, 2 zu wider her- 
gestellt; auf bewahrt oder verpackt sind, sowie von Spielwaaren, Tapeten 
und Bekleidungsgegenst&nden, welche den Yorschriften der §§ 3, 4 zu- 
wider hergestellt sind, ist verboten. 

§ 6. Diese Yerordnung tritt mit dem 1. April 1883 in Kraft. 

Kauerliche Verordnung vom 6. Marz 1883, betreffend das Verbot der 
Einfiihr von Schweinen, Sckwemejleisck und Wursten amerikanischen 

Ursprungs. 

§ 1. Die Einfuhr von Schweinen, von Schweinefleisch, einschliess- 
lich der Speckseiten, sowie von Wtirsten aller Art amerikanischen Ur- 
sprungs ist bis auf Weiteres verboten. 

§ 2. Der Reiehskanzler ist ermttchtigt, Ausnahmen von dem Yerbot 
unter Anordnung der erforderlichen Controlmaassregeln zu gestatten. 

§ 3. Die Yerordnung vom 25. Juni 1880, betreffend das Yerbot 
der Einfuhr von Schweinefleisch und Wtirsten aus Amerika, ist aufgehoben. 

§ 4. 6egenwlb*tige Yerordnung tritt mit Ablauf des 30. Tages nach 
ihrer Yerktindigung in Kraft. 

Die sum Reicks-Gesetz erhobene Gewerbeordnung fur den Nord- 

deutschen Bund. Vom 21, Juni 1869. 

In § 16 sind die SchlUchtereien zu den Anlagen gezfthlt, welche 
fttr die Besitzer oder Bewohner der benachbarten Grundstticke oder filr 
das Publicum erhebliche Nachtheile oder BellUtigungen herbeifUhren 
kdnnen und deshalb die Genehmigung der zust&ndigen Behdrde erfordern. 

§ 23. Der Landesgesetzgebung bleibt vorbehalten, fUr solche Orte, 
in welchen dffentliche SchlachthHuser in genilgendem Umfange vorhanden 
sind oder errichtet werden, die fernere Benutzung bestehender und die 
Anlagen neuer Privatschlftchtereien zu untersagen. 

B. FUr einzelne Staaten Dentschlands. 

Preuflsen. 

Preussisckes Gesetz, betreffend die Ausjuhrung des Reichsgesetzes uber 
die Abwehr und Unterdruckung von Viehseuchen. Vom 12. Mars 1881. 

§ 11. Bezfiglich der Schlachtviehhdfe und dffentlichen Schlacht- 
h&user und des daselbst aufgestellten Schlachtviehs (§§ 53—56 des Reichs- 
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gesetzes) werden die polizeilichen AmtByerrichtnngen von deijenigen SteUe 
wahrgenommen^ welcher die nnmittelbare veterinHrpolizeiliche Beaufsich- 
tigong der betreffenden R&nmlichkeiten obliegt. Strengere Abspermngs- 
maassregeln^ als die im ersten Absatze des § 56 des Reichsgesetzes be- 
zeichneteii; bedllrfen der vorgtogigen Genehmignng des Ministers ftr 
Landwirthschaft^ DomlUien nnd Forsten ^). 

GesetZ', betreffend die Errichtung dffentltcher, atissckb'esslich zu 
benutsender Schlachthauser. Vom 18. Mars 1868. 

Wir Wilhelm^ von Gottes Gnaden Ednig von Preossen u. s. w., 
verordnen a. s. w.^ was folgt: 

§ 1. In denjenigen Gemeinden, in welchen eine Gemeindeanstalt 
znm Schlachten von Vieh (dffentliches Schlachthans) errichtet ist, kann 
dorch Gemeindebeschloss angeordnet werden, dass innerhalb des ganzen 
Gemeindebezirks, oder eines Theiis desselben, das Schlachten silmmt- 
licher oder einzelner Gattongen von \^eh^ so wie gewisse, mit dem 
Schlachten in nnmittelbarem Zosammenhange stehende, bestimmt zn be- 
zeichnende Verrichtungen, aosschliesslich in dem tfffentlichen Schlacht- 
hanse, resp. den ^ffentlichen Schlachth^osem; vorgenommen werden dllrfen. 

In dem Gemeindebeschlusse kann bestimmt werden, dass das Verbot 
der femeren Benntznng anderer als der in einem dffentlichen Schlacht- 
hanse befindlichen Schlachtstlltten : 

1) auf die im Besitze nnd in der Yerwaltung von Innnngen oder 
sonstigen Corporationen befindlichen gemeinschaftlichen Schlacht- 
h&user, 

2) auf das nicht gewerbsmlb»sig betriebene Schlachten keine An- 
wendnng finde. 

§ 2. Durch Gemeindebeschluss kann nach Errichtung eines ($ffent- 
lichen Schlachtbanses angeordnet werden, dass alles in dasselbe gelangende 
Schlachtvieh zur Feststellong seines Gesundheitszustandes sowohl vor als 
nach dem Schlachten einer Untersuchnng dorch Sachverst&ndige zn nnter- 
werfen ist. 

§ 3. Die in den §§ 1 nnd 2 bezeichneten Gemeindebeschlusse be- 
diirfen zu ihrer Giiltigkeit die Genehmignng der Bezirksregierung. Das 
Verbot der Benutzung anderer als der im ^ffentlichen Schlachthause be- 
findlichen Schlachtst^tten (§1) tritt sechs Monate nach der Verdffentlichung 
des genehmigten Gemeindebeschlusses in Kraft, sofem nicht in diesem 
Beschlusse selbst eine l^gere Frist bestimmt ist 

§ 4. Die Gemeinde ist verpfiich tet, das dffentliche, ausschliesslich 
zu benutzende Schlachthaus den drtlichen Bedlirfnissen entsprechend ein- 
zurichten und zu erhalten. 



t) Nach dem klaren Wortlaute dieses Paragraphen fallen auf Schlachtriefa- 
hOfen und in dffentlichen Schlachth&usem die thier&rztlichen AmtsTerrich- 
tungen selbstverst&ndlicb dem beamteten Thierarzte zu; der Schlachthausthierarzt 
Ubemimmt nur die Functionen der OrtspolizeibehOrde, sofem ibm die unmittelbare 
veterin&rpolizeiliche Beaufsichtigung der betreffcnden R&umlichkeiten nbertragen 
irorden ist. 



Preussen. 263 

Will die Gemeinde die Anstalt eingehen lasseo; so ist die Aufhebung 
YOD der Genehmignog der Regiernng abhUngig. 

§ 5. Die Gemeinde ist befagt^ ftlr die Benutzung der Anstalt^ sowie 
filr die UnterBuchung des SchlachtvieheS; beziehnngsweise des FleischeS; 
Gebtihren zu erheben. Der Gebtlhrentarif wird dnrch Gemeindebescliluss 
auf mindestens einj&hrige Daner festgesetzt nnd zur dffentlichen Kennt- 
niss gebracht. 

Die Htfhe der Tarifsfttze ist so zu bemesses; dass 

1) die ftir die Untersuchung (§ 2) za entrichtenden Gebtihren^ die 
Kosten dieser Untersnchang, 

2) die Gebtihren fUr die Schlachthansbenntznng den zur Unterhal- 
tung der Anlagen, filr die BetriebskosteU; sowie zur Yerzinsung 
und allm&hlichen Amortisation des Anlagecapitals und der etwa 
gezahlten Entschlidigungssumme (§ 7) erforderlichen Betrag 

nicht tlbersteigen. 

Bin hdherer Zinsfuss als 5 o/o jiUirlich und eine hOhere Amortisations- 
quote als 1 <^/o nebst den jfthrlich ersparten Zinsen darf hierbei nicht be- 
rechnet werden. 

§ 6. Die Benutzung der Anstalt darf bei ErfUllung der allgemein 
Torgeschriebenen Bedingungen Niemandem versagt werden. 

§ 7. Den Eigenthttmem und Nutzungsberechtigten der in dem Ge- 
meindebezirke vorhandenen Privat^Schlachtanstalten ist fUr den erweis- 
liehen^ wirklichen Schadefi^ welchen sie dadurch erleiden, dass die zum 
Schlachtbetriebe dienenden GebHude und Einrichtungen in Folge der nach 
§ 1 getroffenen Anordnung ihrer Bestimmung entzogen werden, von der 
Gemeinde Ersatz zu leisten. 

Eine E^tschUdigung filr Nachtheile, welche aus Erschwerungen oder 
St^rungen des Gesch^ftsbetriebes hergeleitet werden mdchten, findet 
nicht statt. 

§ 8. Soweit Pacht- und MiethvertrUge die Benutzung von Privat- 
Schlachtanstalten zum Gegenstande haben, erreichen solche Vertr^ige ihr 
Ende sp&testens mit dem Ablauf der nach § 3 den Schlachthausbesitzern 
gewiOirten Frist. 

Ein Entschftdigungsanspruch wegen dieser Aufldsung allein steht 
dem Yerpftchter und Pftchter gegen einander nicht zu. 

§ 9. Die EigenthtUner und nutzungsberechtigten Piichter (P^chter, 
Miether) von Privat-Schlachtanstalten sind bei Yermeidung des Verlustes 
ihrer Entsch&digungsansprtlche gegen die Gemeinde verpflichtet, dieselben 
innerhalb der ihnen nach § 3 gewUhrten Frist bei der Bezirksregierung 
anzumelden. 

Diese Behdrde ernennt einen CommissariuS; welcher unter Zuziehung 
von zwei Beisitzem den Anspruch zu prtlfen und den Betrag der Ent- 
sch&digung zu ermitteln hat. 

Der Eine der Beisitzer ist von dem Entschftdigungsberechtigten; der 
andere von der Gemeinde zu w^hlen. Erfolgt die Wahl nicht binnen 
einer vom Commissarius zu bestimmendeU; mindestens zehnt&gigen Frist; 
80 ernennt dieser die Beisitzer. 

§ 10. Nach Beendigung der Instruction reicht der Commissarius 
die Yerhandlungen mit seinem Gutachten der Bezirksregierung eiu; welche 
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liber den Entschftdignngsansprach dnrch ein mit Grtinden abgefasstes Re- 
Bolut entscheidet, and eine Ansfertigong desselben Jedem der Betheiligten 
dorch den Commissarins aushlUidigen UUst. 

§ 11. Gegen das Resolat steht Jedem der Betheiligten innerhalb 
einer Frist von vier Woehen, vom Tage der Beh&ndigong des Resoluts 
an gerechnet^ die Beschreitang des Rechtsweges za. 

Nach frachtlosem Ablanf dieser Frist hat das Resolat die Wirkong 
eines rechtskrHftigen Erkenntnisses. 

§ 12. Die Bestimmongen des gegenwHrtigen Gesetzes finden aach 
aaf den Fall Anwendang; in welchem die Gemeinde das ^ffentliche, ans- 
schliesslich za benatzende Schlachthaas nicht selbst errichtet^ sondem die 
Errichtong desselben einem anderen Untemehmer tlberUlsst In diesem 
Falle verbleiben der Gemeinde die ihr in diesem Gesetze aoferlegten Ver- 
pflichtangen. Das gegenseitige Yerhilltniss zwisehen der Gemeinde and 
dem Untemehmer ist darch einen Yertrag za regeln, welcher der Be- 
st&tigang der Bezirksregierang anterliegt 

§ 13. Die in diesem Gesetze den Bezirksregierangen beigelegten 
Befagnisse stehen in der Provinz Hannover; so lange Bezirksregiemngen 
daselbst nicht eingesetzt sind^ den Landrosteien za. 

§ 1 4. Wer der nach § 1 getroffenen Anordnang zawider aosserlialb 
des dffentlichen Schlachthaases entweder Vieh schlachtet, oder eine der 
sonstigen im Gkmeindebeschlass ntther bezeichneten Verrichtangen vor- 
nimmt; hat ftir jeden Uebertretangsfall eine Geldbasse bis za 20 Thlm. 
Oder im Unvermtfgensfalle verhftltnissmftssige Gef Ungnissstrafe verwirkt — 

Urkandlich onter unserer Htfchsteigenh^ndigen Unterschrift and bei- 
gedracktem Edniglichen Insiegel. 

Gegeben Berlin, den 18. M&rz 1868. 

(L. S.) gez. Wilhelm. 

Gesets sur Abanderung und Ergansung des Gesetses vom 18. Mars 

1868, betreffend die Errichtung dffentlicker, ausschliessUch zu 

benutsender Schlachthduser. Vom 9. Mars 1881. 

Artikel 1. 

Die §§ 2 and 14 des Gesetzes vom 18. Milrz 1868; betreffend die 
Errichtang dffentlicher; aasschliesslich za benatzender Schlachth&oser; 
erhalten folgende Fassang: 

§ 2. Darch Gemeindebeschlass kann, nach Errichtang eines dffent- 
lichen Schlachthaases angeordnet werden: 

1) dass alles in dasselbe gelangende Schlachtvieh zar Feststellong 
seines Gesandheitszastandes sowohl vor ais nach dem Schlachten einer 
Untersachang darch Sachverst&ndige za anterwerfen ist; 

2) dass alles nicht im dffentlichen Schlachthaase aasgeschlachtete 
frische Fleisch in dem Gemeindebezirke nicht eher feilgeboten werden 
darf; bis es einer Untersachang darch Sachverst&ndige gegen eine zar 
Gemeindekasse fliessende Gebtlhr anterzogen ist; 

3) dass in Gastwirthschaften and Speisewirthschaften frisches Fleisch; 
welches von aosw&rts bezogen ist; nicht eher zam Genasse zabereitet 
werden darf; bis es einer gleichen Untersachang anterzogen ist; 
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4) dass sowohl anf den dffentlichen MSb*kten als in den Privatver- 
kanfsstfttten das nicht im dffentlichen Schlachthanse aosgeschlachtete frische 
Fleisch von dem daselbst ausgeschlachteten Fleisch gesondert feilznbie- 
ten ist; 

5) dass in tfffentlichen; im Eigenthnm nnd in der Yerwaltong der 
Gemeinde stehenden Fleischverkaofshallen frisches Fleisch von Schlacht- 
vieh nor dann feilgeboten werden darf^ wenn es im (5ffentlichen Schlacht- 
hanse ansgeschlachtet ist; 

6) dass diejenigen Personen^ welche in dem Gemeindebezirk das 
Schlftchtergewerbe oder den Handel mit frischem Fleisch als stehendes 
Gewerbe betreiben; innerhalb des Gemeindebezirks das Fleisch von 
Schlachtvieh; welches sie nicht in dem tfffentlichen Schlachthanse^ son- 
dem an einer anderen innerhalb eines dorch den Gemeindebeschluss fest- 
znsetzenden Umkreises gelegenen SchlachtstHtte geschlachtet haben oder 
haben schlachten lassen^ nicht feilbieten dfirfen. 

Die Regnlative ftir die Untersnchnng (Nr. \, 2 nnd 3) nnd der Tarif 
fUr die zn erhebende Gebtihr (Nr. 2 nnd 3) werden gleichfalls dnrch 
Gemeindebeschluss festgesetzt nnd zur tfffentlichen Eenntniss gebracht 
In dem Regnlativ ftir die Untersnchnng des nicht im dffentlichen Schlacht- 
hanse ansgeschlachteten Fleisches (Nr. 2) kann angeordnet werden^ dass 
das der Untersnchnng zn nnterziehende Fleisch dem Fleischbeschaner in 
gr(5sseren Stticken (Hulften; Vierteln) nnd, was Kleinvieh anbelangt, in 
nnzertheiltem Znstande vorzulegen ist; die in dem Tarife (Nr. 2 nnd 3) 
festznsetzenden Gebfihren dlirfen die Eosten der Untersnchnng nicht fiber- 
steigen. 

Die Anordnnngen zn Nr. 2 — 6 kdnnen nnr in Yerbindnng mit der 
Anordnnng zn Nr. 1 nnd dem Schlachtzwang (§1) beschlossen werden, sie 
bleiben ftir diejenigen Theile des Gemeindebezirkes nnd diejenigen Gat- 
tnngen von Vieh, welche gemftss § 1 von dem Schlachtzwange ansge- 
nommen sind, ansser Anwendnng. 

Im Uebrigen steht es den Gemeinden frei, die unter Nr. 2—6 anf- 
gefOhrten Anordnnngen slUnmtlich oder theilweise nnd die einzelnen An- 
ordnnngen in ihrem voUen, dnrch das Gesetz begrenzten Umfange oder 
in beschrHnktem Umfange zn beschliessen. 

§ 14. Wer der nach § 1 getroffenen Anordnnng znwider ansserhalb 
des dflfentlichen Schlachthanses entweder Vieh schlachtet, oder eine der 
sonstigen im Gemeindebeschlnsse ntther bezeichneten Verrichtungen vor- 
nimmt; femer wer den Anordnnngen znwiderhandelt, welche dnrch die 
in § 2 erwSlhnten Gemeindebeschlttsse getroffen worden sind, wird fUr 
jeden Uebertretnngsfall mit Geldstrafe bis zn 150 Mark oder mit Haft 
bestraft. 

Artikel 2. 

Dem § 3 des vorangefiihrten Gesetzes vom 18. Milrz 1868 tritt als 
dritter Absatz folgende Bestimmung hinzu: 

Nene Privatschlachtanstalten dtirfen von dem Tage dieser Verdflfent- 
lichnng ab nicht mehr errichtet werden. 

Der Absatz 1 des § 7 erhlQt folgenden Zusatz: 

Bei Berechnnng des Schadens ist namentlich zn bertlcksichtigeny dass 
der Ertrag, welcher von den Gmndstttcken nnd Einrichtnngen bei ander- 
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weiter Benutzang erzielt werden kanO; von dem bisherigen Ertrage in 
Abzng zn bringen ist. 

Circular-Erlass der Koniglichen Ministerien des Innem^ der geistlicken, 

Unterrichts- und Medicinal- Angel egenKeiteriy und fur Handel ^ Gewerbe 

und offentliche Arbeiten. Vom 6. April 1877. 

1. Das Gewerbe der Fleischbesclianer gehdrt im Allgemeinen 
zn denjenigen Gewerben, welche gemlUs § 36 der Gewerbeordnong vom 
21. Juni 1809 frei betrieben werden dlirfen. 

2. Anch diejenigen Fleischbeschaner^ welche von der zust&ndigen 
Beh^rde beeidigt und dffentlich angestellt sind oder werden, sind nicht 
als angestellte Gehlilfen der Polusei; Bondem als Gewerbtreibende gemUss 
§ 36 1. c. zn behandeln. Die Befugnias der Polizeibehdrden^ Gewerbtrei- 
bende dieser Art auf die Beobachtung der bestehenden Vorschriften zn 
beeidigen und dffentlich anzustelien^ folgt ans dem Gesetz tiber die Poli- 
zeiverwaltnng vom 11. Mllrz 1850 und der Verordnung vom 20. Sepibr. 
1867; wonach die Polizeibehdrden erm&chtigt sind, polizeiliche Yorschiiflen 
znm Schntze des Lebens und der Gesundheit zn erlassen nnd alle Ein- 
richtnngen zn treffen, welche znr Dnrcbftlhmng der hieranf abzielenden 
Maassregeln erforderlich sind. 

3. Dass den amtlich bestellten Fleischbeschauern bestimmte Bezirke 
tiberwiesen werden, anf welche sie bei der Ansftlhrnng ihrer Fnnctionen 
sieh zn beschrHnken haben, ist gesetzlich znlHssig, well es sich dabei 
nicht nm Beschr&nknngen in dem Betriebe eines dnrch die Gewerbeord- 
nnng Jedermann freigegebenen Gerwerbes, sondern lediglich nm die Ab- 
grenznng der Rechte nnd Pflichten einer Classe der nj^ch § 36 der Ge- 
werbeordnung anf Grnnd reglementarischer Vorschriften anznstellenden 
und vereidigendeu; mit besonderer Glanbwttrdigkeit ausgestatteten Gewerb- 
treibenden, sowie nm eine Bestimmung dartiber handelt, auf welche Weise 
das Publicum sich einer ihm durch Polizeiverordnung auferlegten Yer- 
pflichtung zu entledigen hat. £s ist eine solche BeschrHnknng auf be- 
stimmte Bezirke auch zur wirksamen Durchflihmng der sanit&tspolizeilichen 
Zwecke der Fleischbeschau wtinschenswerth. 

Um dem Publicum indess die Erfiillnng der im dadurch auferlegten 
Yerpflichtung; soweit dies mit den bezeichneten Zwecken vereinbar, zu 
erleichtern, wird es sich empfehlen, die Bezirke der Fleischbeschauer nicht 
zu eng abzugrenzen. Dadurch wird dem Publicum die M5glichkeit ge- 
w^hrt; sich an Jeden von den, fttr den betreffenden Bezirk angestellten 
Fleischbeschauern zu wenden, je nachdem derselbe am leichtesten zu 
erlangen ist oder besonderes Yertrauen geniesst und es ist nur auch hier- 
bei zu beachteu; dass die Zahl der Fleischbeschauer nicht liber das Be- 
dtirfniss hinausgeht. Die (Behdrde) veranlassen wir, die Angelegenheit 
hinfort nach Maassgabe der vorstehend bezeichneten Gesichtspunkte zu 
behandeln. 

Stempelpjlichtigkeit der Concession als Fleischbeschauer, 

Durch Circular- YerfQgung des Minist. der geistlichen pp. Angel, des 
Innern und fttr Handel u. s. w. wird angeordnet: 
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.... ^Dass die amtlichen Yerftlgnngeii; durch welche Fleischbeschaner 
gem^s § 36 der Gewerbeordnnng mit Qffentlicher GlaubwUrdigkeit behufs 
der Controle der obligatonschen Fleischbeschaa, soweit diese polizeilich an- 
geordnet ist^ bestellt werden^ nnbedenklich dem Stempel von 1 M. 50 Pf. 
unterliegeii; well sie eine Art von Concessionen darstellen und well selbst, 
wenn dies vemeint werden sollte^ doch die Position ^Ausfertignngen^ des 
Stempeltarifs vom 7. Wkrz 1822 daraof Anwendung finden wttrde.^ 

• Verwerthung trichinoser Schwehie, 

Durch Circular- VerfUgung des Ministerii der Med. Angel, vom 1 8. Ja- 
nuar 1876 sind s^mmtliche Ednigl. RegierungeU; Landrosteien und das 
Kdnigl. Polizei-Pr^idium zu Berlin auf Grund eines von der wissenschaftl. 
Deput. f. d. Medicinalwesen unterm 22. December 1875 erstatteten Gut- 
achtens veranlasst worden, folgende Benutzungsweisen trichindser Schweine 
zu gestatten: 

1. das AbhUuten und das Entfernen der Borsten, sowie die freie 
Verwerthung der Haut und der Borsten; 

2. das einfache Ausschmelzen des Fettes und die beliebige Yerwen- 
dung desselben; 

3. die Verwendung geeigneter Theile zur Bereitungvon Seife oder 
Leim; 

4. die chemische Yerarbeitung des ganzen EQrpers. 

Die Circ.-Yerf. der Ministerien der Medicinal-Angelegenheiten und 
des Innern vom 21. Juni 1878 veranlasst die Beh5rden auf Grund des 
von der wissenschaftlichen Deputation ftir das Medicinal-Wesen unterm 
24. April 1878 erstatteten Gutachtens: 

1. amerikanische Speckseiten, welche sich bei der Besichtigung als 
ganz muskelfrei ergeben, einer mikroskopischen Untersuchung 
nicht femer unterwerfen zu lassen ; 

2. auf die Einftthrung der mikroskopischen FleischbeschaU; wo solche 
noch nicht oder in ungenllgender Weise besteht; thunlichst Be- 
dacht zu nehmen; 

3. die Nachrevision des als trichin(5s befundenen SchweinefleischeS; 
wo solche noch nicht eingeftthrt ist; anzuordnen. 

Verwerthung Jinniger Schweine. 

Durch Circular- VerfUgung des Ministerii der Med. Angel, vom 1 8. Ja- 
nnar 1876 sind sftmmtliche Kdnigl. Regierungen, Landrosteien und das 
E^nigl. Polizei-PrHsidium zu Berlin auf Grund eines von der wissenschaftl. 
Deput. f. d. Medicinalwesen unterm 22. December 1875 erstatteten Gut- 
achtens veranlasst worden^ folgende Benutzungsweisen finniger Schweine 
zu gestatten: 

1. das Abh&uten und das Entfernen der Borsten , sowie die freie 
Verwerthung der Haut und der Borsten; 

2. das einfache Ausschmelzen des Fettes und die beliebige Verwen- 
dung desselben; 

3. die Verwendung geeigneter Theile zur Bereitung von Seife oder 
Leim; 

4. die chemische Yerarbeitung des ganzen Edrpers. 
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Die Circ.-Verf. der Ministerien der Medicinal-Angelegenheiten and 
des Innern vom 21. Jani 1878 veranlasst die Behdrden aaf Grrand des 
von der wissenBchaftlichen Deputation flttr das Medicinal-Wesen nnterm 
24. April 1878 erstatteten Gatachtens: 

1 . amerikanische Speckseiten; welche sich bei der Be8ichtig:ang als 
ganz maskelfrei ergeben^ einer mikroskopisehen Untersachong 
nicht ferner unterwerfen za lassen; 

2. dass gegen die Verwendung geeigneter Theile zur Bereitang von 
Seife und Leim, die freie VerwerUiang der Haat and der Borsten 
and die chemische Verarbeitong des ganzen Ktfrpers finniger 
Schweine ein Bedenken in sanitHtspolizeilicher Beziehnng dorch- 
aos nicht vorliegt; diese Benutzungsweisen mithin nnbedenklich 
zu gestatten sind und dass 

3. in alien denjenigen Fallen; in welchen die Schweine in bedeu- 
tenderem Grade finnig befnnden worden, von polizeilicher Seite 
ftlr die sichere Beseitigong der Cadaver^ nachdem diese in zn- 
llUsiger Weise aosgenutzt sind, Sorge getragen werden moss. 

Bayenu 

Fttr die acht Regierangsbezirke in Bayem bestehen verschiedene 
oberpolizeiliche Vorschriften nebstDienstanweisnngen filr Fleischbeschauer. 
Die letzteren, welche tlbrigens in manchen Sttlcken kanm den Bedtirf- 
nissen der hentigen Zeit entsprechen, sind zn volaminds, als dass sie 
an dieser Stelle Berticksichtigang finden kdnnten. 

1. Oberbayern. 

§ 1 • Allen Gemeinden wird die Verpflichtang auferlegt, behafs der 
Untersachong der zar menschlichen Nahrang bestimmten Schlachtthiere 
Fleischbeschaaer in genligender Anzahl anfzastellen. 

§ 2. Grdssere Gemeinden k5nnen in mehrere Beschanbezirke ab- 
getheilt werden, mehrere kleinere Gemeinden ktfnnen sich za einem Be- 
schanbezirke vereinigen. 

§ 3. Die Aafstellang der Fleischbeschaaer geschieht darch die Orts- 
polizeibehdrden. 

§ 4. Ffir jeden Beschanbezirk wird ein erster and zweiter Fleisch- 
beschaaer aafgestellt; letzterer tritt bei Verhinderang oder Betheiligong 
des ersten Fleischbeschaners in Th^tigkeit 

§ 5. In jenen Gemeinden, in denen Thier^rzte in hinreichender An- 
zahl ihren Wohnsitz haben, sind diese als Fleischbeschauer aufzustellen, 
auch ist den Thierllrzten, so weit es ihre G^sch^fte erlauben, die Fleisch- 
beschau in den Nachbargemeinden ihres Wohnortes zu tlbertragen. 

Ueber AusnahmsfHlle entscheidet die Kreisregierung. 

§ 6. Wo keine Thierttrzte sind oder die vorhandenen nicht ausreichen, 
sind als Fleischbeschauer andere gut beleumundete, unparteiische, sach- 
kundige Personen aufzustellen. 

Letztere sind lediglich zum Ausspruche dartlber befugt, ob ein Schlacht- 
thier, beziehungsweise, ob Fleisch und Eingeweide gesund seien. 

Sobald sie am Thier vor oder nach der Schlachtung Spuren einer 
Erankheit, wozu jedoch Verletzungen nicht gezUhlt werden, wahmehmen. 
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haben sie jedesmal sogleich fttr Beiziehung dea einschlUgigen Thierarztes 
zn sorgen nnd zieht jede Unterlassung oder VersHmnniss Bestrafung dieser 
Fleischbeschaner nach Artikel 1 3 1 des Polizeistrafgesetzbnches nach sich. 

§ 7. Jede Aafstellung eines Fleischbeschaners ist der Distriktspolizei- 
beh(5rde anzuzeigeii; welcher die Pflicht obliegt^ die Nachweise der Eigen* 
schaften der Fleischbeschaaer, welche nicht zugleich Thierilrzte sind; za 
prtifen and hierliber Bescheid zu erhtssen. 

Ueber die technische Bef fthignng ist ein Zengniss des einschlttgigen 
Thierarztes beiznbringen. 

Wenn bezliglich eines als Fleischbesehaner anfgestellten Thierarztes 
AnstlUide bestehen, ist der Kdnigl. Kreisregierong Anzeige zn erstatten. 

§ 8. Die Fleischbeschaner werden^ soweit sie nicht zugleich Thier- 
lb*zte sind, anf die in der Beilage enthaltene Instruction eidlich ver- 
pflichtet. 

Die Verpflichtung geschieht in Gemeinden mit magistratischer Ver- 
fassung durch den BUrgermeister; in Landgemeinden durch die Distrikts- 
polizeibeh(5rde. 

ThierSUrzte sind unter Aushftndigung eines Exemplars der anliegen- 
den Instruction auf ihre Pflichten hinzuweisen. 

Die Aafstellung ist geeignet bekannt zu machen. 

§ 9. Alle zum Genusse fttr den Menschen bestimmten SchlachtthierC; 
ausgenommen Ferkel, Lftmmer und Ziegen unter Vs Jahr^ unterliegen 
vor und nach der Schlachtung der BesichtigUBg durch den Fleischbe- 
schaner. Deshalb ist Jeder^ der solche Thiere schlachtet oder schlachten 
l&sst; verpflichtet; dies rechtzeitig dem Fleischbeschaner anzumelden. 

§ 10. Auch diejenigen SchlachtthierC; welche durch Verletzung oder 
sonstigen Unfall umgekommen sind, oder aus Veranlassung eines Noth- 
falls geschlachtet wurden, unterliegen der Fleischbeschau vor ihrer Ver- 
werthung oder Verwendung zum Genusse , weshalb derjenige, der in 
dieser Weise tlber sie yerftlgen will, rechtzeitig vorher beim Fleischbe- 
schaner Meldung zu machen. hat. 

§ 11. Wenn der Fleischbeschaner nicht selbst bei der Schlachtung 
zugegen, oder wenn ein durch Verletzung oder Unfall umgekommenes 
oder ein nothgeschlachtetes Thier vorhanden ist, so darf dasselbe vor 
Besichtigung durch den Fleischbeschaner nicht vollstttndig abgeh&utet und 
dfirfen keine Theile desselben entfemt werden. 

§ 1 2. Die Schlachtthiere dlirfen, NothfHUe ausgenommen, erst dann 
geschlachtet werden, wenn sie vom Fleischbeschaner flir gesund er- 
kllb*t sind. 

Wird ein lebendes Thier krank befunden, so darf es nur mit Zu- 
stimmung des Thierarztes geschlachtet werden. 

§ 13. Fleisch oder Eingeweide von geschlachteten, sowie von den 
durch Verletzung oder Unfall umgekommenen Thieren dlirfen zum Ge- 
nusse erst dann verwendet oder abgegeben werden, wenn sie vom Fleisch- 
beschaner ftir gesund erkl^rt sind. Werden sie krank befunden, so darf 
darUber nur nach dem Ausspruche des einschlftgigen Thierarztes verfUgt 
werden. 

§ 14. Znr Besichtigung lebender oder todter Pferde darf kein 
anderer Fleischbeschaner als der einschl^ge Thierarzt zugezogen werden. 
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§ 15. Die Fleischbeschaugebtthren mit Ausnahme jener ttir Pferde, 
welche die Pferde-Eigenthflmer zu entrichten baben, werden ans den 
Gemeindekassen bestritten. 

§ 1 6. Ausser dem Falle des § 6 wird auch die Uebertretung der §§ 9 
bis 14 incl. unter Strafe geatellt. 

§ 17. Die distriktspolizeilichen Fleischbeschau- and Brandmetzger- 
ordnnngen, welche bisher in einigen Bezirken Oberbayems bestanden 
haben, sind anfgehoben. 

§ 18. Vorstehende Vorschriften treten mit dem 1. Juli 1862 in 
Wirksamkeit. 

Mlinchen, den 2. Jani 1862. 

K(5nigliche Regierung von Oberbayeni; Kammer des Innem. 

2. IViederbayern. 

Oberpolizeiliche Vorschrift vom 21. Juli 1S76. 

L Anstellung der Fleisckbeschauer. 

§ 1 . Zar Yomahme der Fleischbeschau sind in jeder Gemeinde ein 
Oder nach Bedttrfniss mehrere Fleischbeschaner^ sowie ein oder mehrere 
Stellvertreter aufzustellen. 

Sind in einer Gemeinde mehrere Fleischbeschaner aufgestellt, so ist 
jedem derselben ein abgegrenzter Beschanbezirk znzuweisen. 

§ 2. Die Aufstellnng and die handgellibdliche Verpflichtong der 
Fleischbeschaner und ihrer Stellvertreter erfolgt in den Stftdten^ deren 
Magistrat der k. Regierung unmittelbar untergeordnet ist^ durch den 
Magistrat; in alien librigen Gemeinden durch die Distriktspolizeibehdrde 
auf Vorschlag der Gemeindeverwaltung. 

Thier&rzte^ welche zur Yomahme veterin^rpolizeilicher Yerrichtungen 
bereits verpflichtet sind, werden auf die Yerpflichtung lediglich hinge- 
wiesen. 

Jeder aufgestellte und verpfliehtete Fleischbeschaner ist zu seinem 
Ausweis mit einem tax- und stempelfreien Zeugnisse der verpflichtenden 
Distriktspolizeibehdrde zu versehen. 

Die Namen der Fleischbeschaner und ihrer Stellvertreter sind in 
den betreffenden Gemeinden zu verdffentlichen. 

§ 3. In jenen Gemeinden^ in welchen approbirte Thier^rzte ihren 
Wohnsitz haben^ ist die Fleischbeschau womdglich diesen oder einem 
derselben zu libertragen. Sie bilden die Klasse der wissenschaft- 
lichen Fleischbeschaner. 

§ 4. In den flbrigen Gemeinden sind zur Yornahme der Fleischbe- 
schau anderweitige hierflir geeignete und zuverlSssige Manner als empi- 
rise he Fleischbeschaner aufzustellen ; welche vor ihrer Yerpflichtung 
vom amtlichen Thierarzte liber ihre Obliegenheiten genau zu unter- 
richten und insbesondere liber die Eigenschaften und Kennzeichen des 
kranken Fleisches im Gegensatze znm gesunden zu belehren sind. 

§ 5. Die Fleischbeschaner sind als polizeiliche Aufsichts- und Yoll- 
zugsorgane zu betrachten^ welchen in ihren dienstlichen Yerrichtnngen 
keinerlei Hindemisse in den Weg gelegt werden dfirfen. 
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IL Vomahme der Fleischbeschau. 
A. Bei Schlachtnngen Uberhaupt. 

§6. Der Fleischbeschau vor and nach der Schlachtung unter- 
liegen Kinder; Schafe, Ziegen, Schweine and Pferde, sofem die Schlach- 
tung von Metzgem^ Gark(5chen^ Wirthen oder dergleichen Gewerbsleuten 
Yorgenommen wird, oder das Fleisch zum Verkauf als Nahrungsmittel 
ftir Menschen bestimmt ist^ oder endlich, wenn die Schlachtung wegen 
Erankheit erfolgt. 

Saugek^lber, Kitzen, L&mmer and Spanferkel sind von der Fleisch- 
beschau befreit; ausgenommen, wenn dieselben sichtlich krank sind^ oder 
das Fleisch in ausw^rtige Gemeinden verbracht werden soil. 

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann jedoch die Anordnung der 
Fleischbeschau auch auf diese Schlachtthiere, sowie auf Thiere^ welche 
von Privaten ledlglich zum eigenen Hausgebrauche geschlachtet werden^ 
ausgedehnt werden, wenn sich hierftir nach den Ortlichen Verh^ltnissen 
ein Bedtlrfniss ergeben sollte. 

Ausserdem ist es den Distriktspolizeibeh^rden anheimgegeben , aus 
Anlass von Viehseuchen oder seuchenartig auftretenden Erankheiten unter 
den Hausthieren den Kreis der beschaupflichtigen Schlachtthiere durch 
polizeiliche Anordnung zu erweitern. 

Endlich ist auf Verlangen der Viehbesitzer die Fleischbeschau 
auch bei nicht beschaupflichtigen Schlachtthieren vorzunehmen. 

§ 7. Vor erfolgter erster Beschau und Bewilligung des Fleischbe- 
schauers dlirfen beschaupflichtige Thiere nicht geschlachtet werden, ausser 
wenn die Tddtung so dringlich ist, dass die Ankunft des Fleischbesohauers 
nicht mehr abgewartet werden kann. 

Das Fleisch darf erst dann zum Verkaufe bezw. zum Genusse ge- 
bracht werden, wenn der Fleischbeschauer die Bewilligung hierzu er- 
theilt hat. 

Die Beseitigung irgend welcher Theile des Schlachtthieres vor der 
zweiten, inneren Beschau ist verboten. 

§ 8. Die Vomahme der Fleischbeschau geschieht an jedem Orte 
durch den ftir diesen Ort aufgestellten — wissenschaftlichen oder empi- 
rischen — Fleischbeschauer, oder bei dessen Verhinderung durch seinen 
Stellvertreter. (§ 1—4.) 

Ausschliessend den Thier^rzten ist jedoch — neben der Fleischbe- 
schau in den Gemeinden ihrer Wohnorte, § 3 — die Beschau der 
Schlachtthiere bezw. des Fleisches und der Eingeweide in jenen Filllen 
vorbehalten, in welchen wegen vor oder nach der Schlachtung wahr- 
genommener Eo'ankheitserscheinungen die Zutr^glichkeit des Fleisches 
fkr menschlichen Genuss fraglich erscheint. Das Ergebniss dieser Be- 
schau ist in das Tagebuch des ordentlichen Fleischbesohauers (§ 10) ein- 
zutragen. 

Die Distriktspolizeibeh5rden haben zu bestimmen bezw. nach Be- 
zirken abzugrenzen, welche Thier&rzte in den bezeichneten FlQlen zu- 
st&ndig sind. 

Bei Nothschlachtungen sind die empirischen Fleischbeschauer zur 
Austibung der Fleischbeschau und zur Gestattung des Fleischgenusses 
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aosnahmBweise dann befngt, wenn die Ttfdtnng des Thieres — den Fall 
der Verletzung durch wuthverdttchtige Thiere ansgenommen — in Folge 
ftosserer oder innerer Verletznngen; Bl&hsacht oder regelwidriger Gebnrt 
sofort Yorgenommen werden musste; and nach der Schlachtang keine be- 
dentenden anderweitigen Veiilnderangen an den inneren Organen oder 
dem Fleische der Thiere sich zeigen. 

§ 9. In Ortschaften, in welchen Viehsenchen herrschen; ist von der 
Distrikt8polizeibeh(5rde die Fleischbeschan bei alien von der Seuche ge- 
fllhrdeten beschaupflichtigen Schlachtthieren dem hierzu verpflichteten 
Thierarzte zn 1ibertragen« 

Bei dem Anf treten des Rothlanfes nnter den Schweinen k5nnen jedoch 
die empirisehen Fleischbesebaner nach besonderer Anweisnng durch den 
znstilndigen Thierarzt erm^chtigt werden , im Beginne der Erkrankong 
die Erlanbnifls znr Schlachtang kranker Schweine and sor hiloBlichen 
Verwendung des Fleisches zn ertheilen. 

Ferner kann nach Constatirung der Maal- and Klaaensenche anter 
den Rindem, Schafen, Ziegen oder Schweinen den empirischen Fleisch- 
beschauem gestattet werden, nach Anweisung des zostHndigen Thierarztes 
Schlachtangen; sowie den Oenass des Fleisches za gestatten. 

§ 10. Damit von den einschlftgigen Fleischbeschanern in jedem ein- 
zelnen Falle die vorgeschriebene Beuchtigang yorgenommen werden kann, 
sind dieselben von der beabsichtigten Schlachtang bezw. Fleischabgabe 
rechtzeitig in Kenntniss zu setzen, woranf die Fleischbeschaa von dem 
Fleischbeschaner derselben OemeindC; falls nicht ortspolizeilich eine 
andere Frist bestimmt wird, l^ngstens innerbalb 12 Stnnden, von dem 
nach ausw^rtigen Gemeinden berafenen Thierarzte aber womdglich 
binnen 24 Standen za vollziehen ist. 

Jeder Fleischbeschaner hat ein Tagebnch nach dem in der Bei- 
lage 1 enthaltenen Formnlar, welchem nach ortspolizeilicher Anordnang 
n((thigenfalls weitere Rnbriken angefttgt werden k((nnen; za ftlhren and 
das Ergebmss der Beschaa darin vorzntragen. 

Von jeder Verweigerang oder BeschrHnkang der erbetenen Be- 
willignng ist sofort der Ortspolizeibehdrde Anzeige zn erstatten, welche 
die zur Sicherang des Vollzngs and Verhtitang nussbrHnchlicher Ver- 
wendung etwa n(5thigen Anordnungen zu treffen hat. 

Auf Verlangen des Viehbesitzers oder wo dies ortspolizeilich ange- 
ordnet ist, ist liber die erfolgte Beschaa ein Beschauschein nach Formuiar 
Beil. 2 auszustellen. 

B. Bei Pferden insbesondere. 

§ 11. Die Fleischbeschan bei Pferden, sowohl vor als nach der 
Schlachtung ist ausschliesslich von dem nach § 3 bezw. § 8 Abs. 3 be- 
stellten Thierarzt vorzunehmen. 

Nur bezliglich jener Pferde, welche lediglich in Folge ftusserer 
Verletzungen, wie Rnochenbrtiche, Verwundungen und dergl., zur 
Schlachtang bestimmt werden, kann die Beschaa vor der Schlaohtang 
auoh durch den im betreffenden Orte aufgestellten empirischen Fleisch- 
beschaner yorgenommen werden. 

Dagegen ist die Beschau nach der Schlachtung auch in solchen 
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FUllen dem znstttndigen Thierarzte vorbehalten. Vor dieser Beschau 
darf weder Fleisch^ noch Eingeweide entfernt^ noch der Kopf abgeh^utet 
Oder abgel58t werden. 

Ueber jede Erlanbniss zur Verwendung yon Pferdefleisch znm mensch- 
lichen Genusse ist von dem mit der Beschau betrauten Thierarzte ein 
Beschauschein auszufertigen. 

§ 1 2. Was bezliglich der Pferde bestimmt ist; gilt auch von Eseln 

nnd Manlthieren. 

• 

C. Bei von au&wftrts eingeftihrtem Fleische. 

§13. Answlbis getddtete and znm Verkaof ansserhalb des Gemeinde- 
bezirks bestimmte Schlachtthiete jeder Gattong and ohne Unterschied des 
Alters^ sowie die Fleischtheile derselben dlirfen unter alien Umst&nden 
am Absatzorte nnr nach vorheriger Untersnchung darch den Fleischbe- 
schauer and nor dann znm Verkaofe gebracht werden^ wenn der Be- 
sitzer sich dorch ein von der Ortspolizeibehdrde des Schlachtortes oder^ 
wenn der amtliche Thierarzt Fleischbeschaner ist; von diesem ansge- 
fertigtes Zengniss darfiber answeist; dass die Beschau des fraglichen 
Thieres im lebenden Zustande^ sowie die des Fleisches und der Einge- 
weide nach der Schlachtung stattgefunden und zur Beanstandung keinen 
Anlass gegeben hat. 

D. Bei kranken Thieren. 

§ 1 4. Ergeben sich bei der Beschau vor oder nach der Schlachtung 
KrankheitserscheinungeU; so hat — unbeschadet der in § 8 Abs. 4; § 9 
Abs. 2 und 3 bezeichneten Ausnahmen — der zust&ndige Thierarzt 
zu bestimmen; ob und unter welchen Bedingungen das Fleisch zu mensch- 
lichem Genusse verbrauobt; und ob dasselbe unter Beobachtung der be- 
stehenden ortspolizeilichen Vorschriften in (5ffentlichen Fleischbtoken^ 
Oder nur in Freibtoken^ oder lediglich im Hause des Besitzers verkauft, 
oder nur zum eigenen Hausgebrauche verwendet werden darf. 

Bei dem Verkauf solchen Fleisches ist an der Verkaufsstelle die 
Krankheit des Thieres in einer flir das Publicum sichtbaren Weise an- 
zuschreiben. 

Wird dagegen das Fleisch eines wegen Krankheit geschlachteten 
oder bei der Beschau krank befundenen Thieres von dem zust&ndigen 
Thierarzte ftir ungeniessbar erklttrt; so ist die weitere Behandlungv 
des Thieres nach den Bestimmungen der oberpolizeilichen Vorschrift vom 
1. Juni 1875 liber das Wegschaffen; den Transport und das Verscharren 
gefallener und getddteter Thiere, insbesondere §§ 6 und 1, zu bemessen. 

§ 15. Die thier^rztlichen Fleischbeschaner haben ihren Ausspruch 
fiber die Verwendbarkeit kranker Thiere (§ 14) vorbehaltlich der in den 
Seuchenordnungen enthaltenen besonderen Vorschriften ; sowie der Be- 
stimmungen in § 3 der oberpolizeilichen Vorschrift vom 26. Mttrz 1874 
liber das Feilhalten und den Verkauf gesundheitssch&dlicher oder ekel- 
bafter Nahrungsmittel; nach den Regeln der Wissenschaft und Erfahrung 
abzugebeu; jedoch die Verwendung zum menschlichen Genusse in alien 
Fallen unbedingt zu versagen, in welchen bei einem Thiere bereits 
solche wesentliche Ver&nderungen des Blutes oder anderer fltissigen oder 

Sehmidt-M&lheim, Haodb. d. Fleischkande. 1 S 
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festen E5rpertheile yorgefnnden werden, dass hierdarch die meiiBchliehe 
Gestmdheit irgendwie gef^hrdet erscheint. 

§ 16. Findet der Fleischbeschauer ein Schlachtthier mit einer an- 
gteckenden Krankheit behaftet oder dessen verdllchtigy so hat er der 
Ortspolizeibeli(5rde alsbald ADzeige zn erstatten^ und, falls der Fleisch- 
be8cha.ner ein Thierarzt ist; zngleich die von der Ortspolizeibehtfrde za 
treffenden yorsorglichen Maassnahmen zu beantragen. 

Inzwischen ist dem Besitzer die Entfemnng des Thieres oder ein- 
zelner Theile desselben, soweit dies nicht znr vorl^nfigen Absonderong 
nothwendig ist, zu untersagen. 

///. FleUchbeschaugebuhren. 

§ 17. Die Regelung der Eosten der Fleischbeschau bleibt gemlUs 
Entschliessung des k. Staatsministerium des Innem vom 6. April 1865 
der gemeindlichen Anordnung mit folgenden Beschi^kungen 
vorbehalten: 

1. Von den Besitzem der zu schlachtenden Thiere dttrfen Gebtthren 
nur dann erhoben werden^ wenn die Schlachtung nicht im allgemeinen 
Schlachthaus oder nicht zu den ftir die Schlachtung in letzterem bestimm- 
ten Stnnden yorgenommen wird. 

2. Hierbei dfirfen die nachstehenden h(5chsten Siltze nicht llber- 
schritten werden. 

a) flttr die Untersuchung eines lebenden Schlachtthieres nebst der Be- 
schau des Fleisches u. s. w. nach der Schlachtung; und zwar ftir 
PferdC; Hinder (Stiere, Ochsen, Klihe; Jungrinder) oder Schweine mit 
mehr als 100 Kilogramm Fleischgewicht je 40 Pf., ftir geringere 
PferdC; Kinder oder SchweinC; dann fUr Schafe oder Ziegen je 20 Pf.; 

b) ftir die Beschau yon ausw&rts geschlachteten und eingeftihrten 
Thieren oder yom eingeftlhrten Fleische bis zu 25 Elilogramm 10 Pf., 
liber 25 Kilogramm 20 Pf.; 

c) ftir Ausfertigung eines Beschauscheines ohne Rlicksicht auf die Zahl 
der Schlachtthiere und das Fleischgewicht 5 Pf.; 

d) ftir die nach §§ 8 und 9 yon Thier^rzten ausserhalb der Gemeinde 
ihres Wohnsitzes yorzunehmenden Untersuchungen kann den Be- 
sitzem der Thiere die Bezahlung der yon dem Thierarzt nach 
Maassgabe der AllerhOchsten Verordnung yom 20. Juli 1872, Ge- 
btthren fttr Dienstleistungen der ThierHrzte betr., zu beansprucben- 
den Gebtthren auferlegt werden. 

IV. Schlussbestimmungen. 

§ 18. Die Fleischbeschauer haben die Einhaltung der Fleischbe- 
schauordnung durch zeitweise Besichtigung der Schlacht- und Verkaufe- 
relume der betreffenden Gewerbtreibenden zu ttberwachen. Der Zutritt 
zu ersteren ist ihnen zu diesem Behufe jederzeit zu gestatten. 

In gleicher Weise sind die Ortspolizeibeh5rden und amtiichen Thier* 
ilrzte bereehtigt und yerpflichtet, den Vollzug dieser Vorschrift zu ttber- 
wachen und yon den Tagebttchem der Fleischbeschauer yon Zeit zu Zeit 
Einsicht zu nehmen. 
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§ 19. Die gegenwftrtige oberpolizeiliche Vorschrift erlangt mit dem 
1. Angost I. Js. Geltnng; wogegen gleichzeitig die oberpolizeiliche Ver- 
schrift vom 21. Juni 1862 fiber Fleischbeschau ansser Kraft tritt. 

8. Pfals. 
§ 1. Ordentliche Fleischbeschan. 

Nachbezeichnete Thiere, die behnfs des Verkaofs ihres Fleisches als 
Nahrongsmittel fur Menscken geschlachtet werden solleo; mllssen sowohl 
vor als nach der Schlachtnng der ordentlichen Besicbtigaiig dnrch 
den Fleischbeschauer nnterstellt werden: Rindvieh jeden Alters, 
Pferde jeden Alters^ Schafvieh^ Ziegen nnd Schweine. 

SaaglUmmer, Zickeln und Spanferkel unterliegen jedoch der Be- 
seban nicht. 

Die beabsichtigte Schlaehtung eines der Beschau unterworfenen 
Thieres moss mindestens zwei Stonden vorher dem Fleischbeschaner an- 
gezeigt werden. 

Nur in NothfAllen (§ 6 der Dienstanweisong vom 4. April 1884) 
darf die Stellung znr Schau vor der Schlachtnng nnterlassen werden. 

§2. Ansserordentliche Fleischbeschan. 

Wer den Verkanf von Fleisch oder Fleischwaaren gewerbsmftssig 
Oder an (5ffentlichen Orten betreibt; ist; nnbeschadet der Bestimmnng in 
§ 1, Abs. \f verbnnden, dem Fleischbeschaner anf Verlangen jederzeit 
den gesammten Vorrath znr ansserordentlichen Beschau zn nnterstellen. 

§ 3. Fleischbeschaner. 

Die vorgeschriebene Besichtignng (§§ 1 and 2) erfolgt dnrch Fleisch- 
beschaner ^ welche in der n^thigen Anzahl von jeder Oemeinde anfzu- 
stellen sind. 

Mehrere benachbarte kleinere Oemeinden k((nnen einen gemeinschaft- 
lichen Fleischbeschauer anfstellen. 

In den Gemeindeu; in welchen Thierftrzte ihren Wohnsitz haben, 
ist diesen in der Kegel die Fleischbeschau zu libertragen. Ausnahmen 
hiervon unterliegen der Genehmigung der k. Regierung, Rammer des 
Innem. 

§4. Qualification der Fleischbeschauer. 

Die Function eines Fleischbeschauers darf nur vollkommen unbe- 
scholtenen und zuverlllssigen Personen libertragen werden. 

Die Aufstellung einer Person als Fleischbeschauer ist, abgesehen 
von der Kegel des § 3, Abs. 3, weiter bedingt durch die Beibringung 
eines Zeugnisses des Bezirks- oder Distriktsthierarztes fiber den Besitz der 
zur AusUbung der Fleischbeschau erforderlichen Eenntnisse. 

Jeder Fleischbeschauer ist auf die Erftlllung seiner Obliegenheiten 
und die Beachtnng der dieselben regelnden Dienstanweisung durch das 
k. Bezirksamt eidUch zu verpflichten. 

Bei den frtiher aufgestellten und beeidigten Fleischbeschauem genfigt 
zur Verpflichtung auf die gegenwiirtigen Vorschriften und die neue Dienst- 

18* 
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anweisung vom 4. April 1 884 die ZurUckerinnernng an den bereits ge- 
leisteten Eid. 

« 

§5. Beschan in Krankheits^ and Senchenfttllen. 

Bel krankem Schlachtvieh muss da wo die Fleischbeschan nicht von 
einem Thierarzte ansgefibt wird; jedenfalls die zweite Besichtigong dorch 
einen solchen vorgenommen werden. Derselbe hat liber die ZnlSlssigkeit 
der Verwerthnng and Verwendang des Fleisches zam menschlichen Ge- 
nosse za entscheiden. 

Desgleichen ist die Entscheidung eines Thierarztes einzaholen, wenn 
die Verwendang des Fleisches gering finniger Schweine znm mensch- 
lichen Gennsse beabsichtigt wird. (§ 14 Ziff. 5 der Dienatanweisnng Tom 
4. April 1884.) 

Der Thierarzt hat in diesen FSlllen die vorschriftsmMssigen Geblihren 
nach den Bestimmangen der E. Allerhdchsten Yerordnnng vom 20. Jali 
1872; die Geblihren flir die Dienstleistangen der Thierarzte betreffend^ Ab- 
schnitt I; dann der E. Allerh(5chsten Yerordnnng vom 18. December 1875 
gleichen Betreff^ za beansprachen. 

Die Bestimmnng im vorstehenden Abs. 1 findet jedoch keine An- 
wendang aaf Schlachtthiere, welche wegen Aafbl&hnng in Folge der 
Grlinftitterong, wegen darch Fremdk5rper drohender Ersticknng; Zof ftllen 
w^lhrend der Gebnrt oder Yorfall des Tragsackes oder wegen einer er- 
littenen ttusserlichen Yerletzang in den ersten 12 Stunden nach der Be- 
sch^dignng. geschlachtet werden. 

In Ortschaften; in welchen eine Yiehsenche aasgebrochen ist, kann 
die Yomahme der Fleischbeschan einem Thierarzte vorlibergehend von 
der Distriktspolizeibeh($rde libertragen and der Beschan aach das zom 
Haasverbraach bestimmte Schlachtvieh, sowie Fleisch and Fleischwaaren, 
dann die SaaglSUnmer; Zickeln and Spanferkel nnterworfen werden. 

« 

§6. Yerfahren des Fleischbeschauers. 

•Findet der Fleischbeschaaer bei der ordentlichen oder ansserordent- 
lichen Besichdgang verdorbenes oder der Gesnndheit schadliches Fleisch 
Oder derartige Fleischwaaren vor (§ 15 der Dienstanweisang vom 4. April 
1884); so hat er die betreffenden BeschangegenstlUide als nngeniessbar za 
hezeichneu; vorlHofig mit Beschlag za belegen and der Ortspolizeibehdrde 
Anzeige za erstatten. 

§7. Yerbotener Fleischverkanf. 

Yerdorbenes, der Gesnndheit schUdlicheS; oder von dem Fleischbe- 
schaaer als ungeniessbar bezeichnetes Fleisch sowie dergleichen Fleisch- 
•waaren dtlrfen znm menschlichen Gennsse weder feilgeboten, noch ver- 
kauft werden. 

§8. Yerfahren der Ortspolizeibehdrde. 

Die Ortspolizeibehdrde hat daftfrzu sorgen, dass Fleisch oder Fleisch- 
waaren, welche verdorben, gesnhdheitsschftdlich oder von dem Fleisch- 
beschaner als nngeniessbar bezeichnet sind, nicht als Grennssmittel zam 
Yerkaafe gebracht werden. 

Gegen Znwiderhandelnde ist strafrechtliche Yerfolgnng einznleitea. 
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§9. Nicht bankwUrdiges Fleisch. 

Fleisch; welches vom Fleischbeschauer nach § 14 der Dienstanwei- 
sung vom 4. April 1884 als nicht bankwtirdig aber doch geniessbar be- 
zeichnet worden ist, darf ausdrllckliQh nur als fehlerhaftes oder nicht 
bankwtirdiges Fleisch in den von der Ortspolizeibehdrde zu besdmmenden 
Localen (Pl^tzen) feilgeboten werden. 

§ 10. Pferde-Fleisch. 

Die Fleischbeschan bei Pferden ist ausschliesslich von ThierHrzten 
vorznnehmen. 

Pferdefleischy welches znm Verkanfe ansgesetzt wird^ darf ansdrttck- 
lich nur als Pferdefleisch und nur in Verkaufsstellen feilgeboten werden^ 
in welchen anderes Fleisch nicht verkauft wird. 

§ 11. Beschwerde-Verfahren. 

Der Besitzer des vom Fleischbeschauer als ungeniessbar oder nicht 
bankwtirdig bezeichneten Fleisches oder dergleichen Fleischwaaren kann^ 
wenn er sich hierbei nicht beruhigen wOl^ den endgliltigen Ausspruch des 
Bezirksthierarztes einholen. 

Ist der Bezirksthierarzt selbst Fleischbeschauer^ so hat das Bezirks- 
amt nach Vemehmung des Kreisthierarztes, eventuell eines benachbarten 
Bezirksthierarztes endgtiltig zu entscheiden. 

§ 12. Beztlge des Fleischbeschauers. 

Die GewlQirung der Bezlige des Fleischbeschauers kann aus der 
Qemeindekasse erfolgen. In diesem Falle hat die Einwohnerzahl als 
Norm des jHhrlichen Bezuges zu gelten und soil auf je 1000 Einwohner 
50 M. als Minimalbezug des Fleischbeschauers gerechnet werden. 

DieseVergtttungsweise empfiehlt sich als Kegel flir Gemeinden^ welche 
ein gemeinsames Schlachthaus besitzen. 

Im Falle der Fleischbeschauer nicht aus Gemeindemitteln entsch^digt 
wird; ist zu diesem Behufe flir jedes der Beschau unterstellte Thier von 
dessen Besitzer eine Gebtihr zu erhebeu; welche bei FarreU; Ochsen, 
Stiereu; Klihen und Rindem den Betrag von 50 Pfg.; bei Eillbern; 
Schweinen, Schafen und Ziegen den Betrag von 20 Pfg.; bei Pferden den 
Betrag von 2 M. 50 Pfg. fttr die zweimallge Beschau jedes Sttickes nicht 
Ubersteigen darf. 

Diese Verglitungsweise empfiehlt sich als Kegel flir GemeindeU; welche 
ein gemeinschaftliches Schlachthaus nicht besitzen und in welchen die 
ordentliche Fleischbeschau in den Localitftten der Metzger vorgenom- 
men wird. 

Die Erhebung und Ablieferung der GebUhren an den Fleischbeschauer 
geschieht durch den Gemeindeeinnehmer auf Grund .des durch den Btirger- 
meister zu visirenden und vollziehbar zu erkl^enden Auszuges aus dem 
Tagebuche des Fleischbeschauers. Ausnahmen hiervon k5nnen von den 
k. BezirkslUntem gestattet werden. 

§ 13. Eingeftihrtes Fleisch. 

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann die nochmalige Beschau alien 
in eine Gemeinde von auswibis zum Zwecke des Weiterverkaufs einge- 
brachten frischen Fleisches angeordnet werden. 
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Dasselbe musS; wo eine solche Vorschrift nicht^besteht^ wenigstens mit 
einem Fleischbeschanschein nach dem der Dienstanweisung vom 4. April 
1 884 angefUgten Formnlar II beziehongsweise III begleitet sein, welcher 
TOD dem Fleischbeschauer und der Ortspolizeibelidrde des Scblachtortes 
nnterschrieben ist. 

Ffir die Ausstellnng eine^ solchen Fleisehbeschanscheines hat der 
FleiBchbeschaner; auch wenn er einen festen Bezng ans der Gremeinde- 
kasse erh^It^ eine Gebtihr yon 10 Pfg. zu beanspruchen. 

§ 14. Technische Controle. 

Die technische Controle bei Durchftihrung der vorstehenden Be- 
atimmangen wird den Bezirks- und Distrikts-Thierftrzten tlbertragen. 

§ 15. Trichinenschau. 

Durch ortspolizeiliche Vorschrifl: kann angeordnet werden, dass alles 
an Ort und Stelle geschlachtete oder von ausseu; sei es in rohem oder 
verarbeitetem Zustande eingebrachte Schweinefleisch vor dem Verbranche 
oder der Auslage zum Verkaufe durch zu diesem Zweeke aufgestellte 
Saehverstilndige einer mikroskopischen Untersuchung auf Trichinen unter- 
zogen werde. 

Die Aufstellung als Trichinenschauer unterfiegt der Oenehmigung der 
k. Regierungy Kammer des Innem. 

• 

§ 16. Schlussbestimmung. 

GegenwJlrtige oberpolizeiliche Vorschrift, durch welche diejenige vom 
20. August 1869 gleichen Betreflfs ausser Kraft gesetzt wird, tritt am 
15. Mai 1884 in GfUtigkeit. 

Speier, den 1. April 1884. 

Kdniglich Bayerische Regierung der Pfalz, Kammer des Innem. 

4. Oberpfals und Begensburg. 

§ 1. Die Fleischbeschau bildet eine Obliegenheit der Ortspolizei 
(Artikel 92 und 13S der Gemeindeordnung vom 29. April 1869). 

Zur Vomahme derselben ist in jeder Gemeinde des Regierungsbe- 
zirkes die erforderliche Anzahl von Fleischbeschauem nebst Stellvertre- 
tem und Gehilfen aufzustellen. (Artikel 38, 95 Abs. 1 und 141 Abs. 1 der 
Gemeindeordnung.) 

In kleineren St&dten und Mftrkten, dann in Landgemeinden wird in 
der Regel ein Fleischbeschauer und ein Stellvertreter fiir den Fall der 
Verhinderung des Fleischbeschauers genttgen. 

GrOssere Gemeinden k($nnen in mehrere Beschaubezirke getheilt wer- 
den, kleinere aneinandergrenzende Gemeinden kOnnen sich mit Geneh- 
migung der vorgesetzten Aufsichtsbehdrde zur Bestellung eines gemein- 
samen Fleischbeschauers vereinigen. (Artikel 1 4 1 Abs. VI der G^einde- 
Ordnung.) 

§ 2. Die Fleischbeschau ist in jenen Gemeinden, in welchen Thier&rzte 
Uiren Wohnsitz haben, diesen, oder einem derselben zu tlbertragen. Diese 
bilden die Classe der eigentlichen , wissenschaftlichen Fleischbeschauer. 
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In den tibrigen Gemeinden sind znr Vornahme der Fleisckbeschan 
anderweitige; hierftir geeignete nnd zuverl&ssige Manner, die weder das 
Amt eines Btirgenneisters oder Beigeordneten bekleiden, noch das Metzger- 
Oewerbe betreiben^ aufznstellen; welclie, da sich ihre Sachkenntniss ledig- 
lich anf gewonnene Erfabrung grttndet^ im Gegensatze za den approbirten 
Thier)U*zten nor als empirische Fleischbeschaaer erscbeinen. 

§ 3. Die Anfstellnng eines jeden Fleischbeschaners in einer dem 
Bezirksamte nntergeordneten Gemeinde ist der vorgesetzten Aufsichts- 
behdrde anznzeigen. 

Die anfgestellten empirischen Fleischbeschaner^ sofem gegen ihre 
Tanglichkeit nach Einvemahme des Bezirksthierarztes eine Beanstan- 
dnng nicht besteht, werden von demselben liber ihre Obliegenheit eigens 
belehrt and sodann von der znst&ndigen Beh(5rde anf die getrene Ansflbnng 
nnd Beobachtnng der ihnen dnrch die gegenwIUrtige Fieischbeschauord- 
nnng tibertragenen Befngnisse nnd Obliegenheiten mittelst Handgeltibdes 
Terpflichtet 

Die als Fleischbeschaner anfgestellten Thier)U*zte sind jedenfalls anf 
Handgeltibde zn verpflichten; sofem sie jedoch frtther yerpflichtet wnrdeii; 
lediglich anf ihre tibemommenen Pflichten hinznweisen. Die Verpflich- 
tnng geschieht in Gemeinden mit st^tischer Verfassnng dnrch den Btir- 
germeister; in den tibrigen Gemeinden dnrch die Bezirkstoter. (Artikel 79 
Absatz II nnd Artikel 141 Absatz III der Gemeinde-Ordnnng.) 

§ 4. Die yerpflichteten Fleischbeschaner sind als polizeiliche Anf« 
sichts- nnd Vollzugsorgane zn betrachten nnd geniessen als solche (5ffent- 
lichen Glanben. (Artikel 1 4 Absatz III der Gemeinde-Ordnnng.) 

Denselben darf in Anstibnng ihrer Fnnction keinerlei Hindemiss in 
den Weg gelegt werden. 

Wer einen Fleischbeschaner oder dessen Gehilfen in der rechtmlUr 
sigen Anstibnng seines Amtes dnrch Gtowalt oder dnrch Drohnng mit 
Gewalt Widerstand leistet^ oder wer denselben wUhrend der rechtmHssigen 
Ansflbnng seines Amtes th^tlich angreift; wird gemotes § 113 des Straf- 
gesetzbnches ftlr das dentsche Reich mit Gefftngniss bis zn zwei Jahren 
oder mit G^ldstrafe bis zn 500 Thaler bestraft. 

§ 5. Die nnmittelbare Anfsicht anf die empirischen Fleischbeschaner 
obliegt den Ortspolizeibeh(5rden, welche die Fleischbeschaaer znr Beob- 
achtnng ihrer Pflichten anf dem Disciplinarwege anznhalten haben (Ar- 
tikel 166 Absatz IV nnd Artikel 167 Absatz III der Gemeinde-Ordnnng); 
yorbehaltlich des Rechts der yorgesetzten AnfsichtsbehOrden znr Ueber- 
wachnng der Ortspolizeibehdrden in der Handhabang ihrer Disciplin. (Ar- 
tikel 169 der Gemeinde-Ordnnng.) 

§ 6. Die technische Anfsicht anf die Fleischbeschan obliegt den 
Bezirksthier^rzten nnd den mit der Fnnction eines Bezirksthierarztes be- 
tranten stUdtischen Thier&rzten (§ 6 Absatz II Ziffer 4 der AllerhOchsten 
Yerordnnng vom 20. Jnli 1872 Regiemngs-Blatt Seite 1585ff., das Ciyil- 
Yeterinilrwesen betreffend). 

Demgemftss haben sie insbesondere die Bef ^hignng der anfznstellenden 
empirischen Fleischbeschaner zn prtifen^ die Th^tigkeit der sAmmtlichen 
Fleischbeschaner innerhalb ihres Amtsbezirkes zn tiberwachen nnd wahr- 
genommene Mftngel in den einem Bezirksamte nntergeordneten Gemeinden 
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der Ort8polizeibeh(5rde und dem Bezirksamte; in den librigen (Jemeinden 
dem Stadt-Magistrate zuf Anzeige zu bringen. 
§ 7. Die Vieh- und FleischbeBchan besteht: 

1. In der Bedchtignng des zu schlachtenden Tbieres im lebenden 
Zustande vor der Schiachtung. 

2. In der Untersnchong desselben, seines Fleisches und seiner Ein* 
geweide nacb vollzogener Schlachtnng. 

Kach dem Befnnde ist die Erlaubniss 
ad 1 zur Schlacbtnng des ThiereS; 

ad 2 zur Verwendung des Fleiscbes zum menscblichen G^nusse 
zu ertheilen oder zu versagen. 

Im Falle der Ertbeilung ist die Erlaubniss schriftlich auf einen Be- 
schauzettel auszufertigen. 

Des Beschauzettei ist als Auszug aus dem unter § 9 vorgeschriebe- 
nen Tagebuche mit denselben Rubriken und mit der fortlaufenden Nummer 
desselben auszustellen und mit der Untersehrift des Fleischbeschauers zu 
versehen. 

§ 8. Die wissenschaftlichen Fleischbeschauer haben je nacb dem 
Ergebniss der .vorgenommenen Untersuchung das Schlackten des Tbieres 
bei der ersten Beschau und den Verkauf und die Verwendung des Flei- 
sches zur menschlicben Nahrung bei der zweiten Beschau entweder unbe- 
dingt zu gestatten oder ganz oder theiiweise zu verbieten, und sich letzteren 
FaUs zugleich fiber die ZulHssigkeit der anderweitigen Verwendung von 
Fleisch; Eingeweiden und Knochen zu Hussem. 

Die empiriscben Beschauer dUrfen das Schlachten des Tbieres bei 
der ersten Beschau und dem Verkauf und Oenuss des Fleisches bei der 
zweiten Beschau nur dann gestatten^ wenn sowohl das Schlachtthier im 
lebenden ZustandC; als auch Fleisch und Eingeweide desselben nacb der 
Schiachtung auch vollstHndig gesund befunden worden sind. 

Zeigen die Schlachtthiere bei der ersten Beschau nicht alle Zeidien 
von einer vollst&ndigen Gesundheit; oder soil das Thier wegen E^rank- 
heit oder Unfall notbgeschlachtet werden^ oder stammt das Thier aus 
einer Gegend; wo eine Seuche herrscht, so darf der empirische Fleisch- 
beschauer, wenn der Besitzer darauf besteht, zwar die Schiachtung ge- 
statten, das Fleisch des Tbieres darf aber nur mit BewiUigung eines mit 
veterinarpolizeilichen GescbUften betrauten Thierarztes verkauft, oder zur 
menscblichen Nahrung verwendet werden. 

Die Einhaltung des erwfthnten thierlU*ztlichen Gutachtens ist Sache 
des Viehbesitzers. 

Wenn der empirische Fleischbeschauer bei der ersten Beschau an 
dem lebenden Thiere zwar alle Erscheinungen der Gesundheit findet, bei 
der zweiten nacb der Schlachtnng aber irgend welche Abweichung vom 
gesunden Zustande in dem Fleische oder in den Eingeweiden findet, so 
darf er den Verkauf und den Genuss des Fleisches nicht gestatten. 

Die BewiUigung hierzu darf in diesem Falle ebenfalls nur von einem 
mit veterinHrpolizeilicben GeschSlften betrauten Thierarzte ertheilt werden, 
deren Einholung Sache des Viehbesitzers ist 

Der Ausspruch des Fleischbeschauers ist solange maassgebend, bis 
nicht etwa eine anderweitige Entscbeidung der Distriktspolizeibehdrde er- 
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wirkt ist. Die bei der ersten Beschan ertheilte Bewillignng znm Schlachten 
eines Thieres erlischt nach 48 Stunden^ wenn inzwiBchen kein Gebrauch 
hienron gemacht wnrde. 

Den Ortspolizeibehtfrden bleibt vorbehalten , dnrch ortspolizeiliche 
Vorschriften die Tagesstunden festznsetzen; zn welchen die Schlachtongen 
aitattzofinden haben. 

§ 9. Jeder Fldschbeschauer hat ein Tagebnch nach dem nnten- 
stehenden Fonnnlare zn ftthren und dasselbe anf Verlangen jederzeit der 
PolizeibehOrde und dem amtlichen Thierarzte zur Einsicht vorzozeigen. 

Zn dem Tagebnche ist gedrncktes oder lithographirtes Papier zn 
verwenden^ nnd sind die dessfallsigen Anschaffungskosten von der Ge- 
meinde zn tragen. 

Tagebnch fiber die von dem Fleischbeschaner der Gemeinde N. 

besichtigten Schlachtthiere. 



t 

o 



Name des Besitzers 
des Schlachtthieres 



Xfthere Bezeiohnung 
des Schlachtthieres 



Datum der 



I 



II 



Beschau 



VerfUguDg 
bei der 



II 



Besohau 



Bemer- 
knngen 



§ 10. Die Kosten der (jrtlichen Fleischbeschan sind von der Ge- 
meinde zn tragen. (Artikel 95 Absatz 1 nnd Artikel 1 42 der Gemeinde- 
Ordnnng.) Demnach haben die Gemeinden den anfgestellten Fleisch- 
besehanem die entsprechenden Fnnctionsbezllge ans der Gemeindekasse 
anznweisen. Den Gemeinden bleibt vorbehalten, soweit die Schlachtnng 
nicht in den allgemeinen Schlachth^nsern^ nnd nicht zn den in letzteren 
ftir die Schlachtnng bestimmten Stnnden vorgenommen wird; fttr die Be- 
nutznng der 5rtlichen Fleischbeschananstalt eine Gebtthr festznsetzen nnd 
zn erhebed; welche jedoch die nachstehenden MaximalsHtze flir die zwei- 
malige Beschan nicht llbersteigen darf. 

1. Von einem Ochsen; einer Knh, einem PferdC; einem Stiere^ einem 
Jnngrind liber 2 Centner Fleischgewicht Je 8 kr. 

2. Von einem Kalbe^ Schafe, Schweine oder einer Ziege je 4 kr. 

3. Von answ^rts eingebrachtem Fleische bis zn 25 Kgrm. (50 Pfd.) 
3 kr., liber 25 Kgrm. (50 Pfd.) 6 kr. 

Die Kosten, welche ftir die nach § 8 Absatz 4 nnd 6 veranlasste 
Untersnchnng Seitens eines Thierarztes erwachsen, haben die betreffen- 
den Eigenthfimer nach vereinbarten oder jeweils bestehenden Diftten- und 
Fnhrlohnsstttzen zn tragen. 

§ 11. Alle znm Gennsse fUr die Menschen bestimmten Schlacht- 
thiere, n&mlich Kinder, Pferde,' Schafe, Schweine, Ziegen — mit Ans- 
nahme der Spanferkel nnter 7 Wochen, Kitze nnd Lftmmer nnter 3 Mo- 
naten — gleichviel ob sie znm Verkanfe oder zum Hansverbranche, in 
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StUdteii; M&rkten oder anf dem flachen Lande geschlachtet werdeii; sind 
aowohl vor der Schlachtong; als auch nach der Schlachtung der Beschaa 
dureh den hierftir aofgestellten and yerpflichteten Fleischbeechaaer zn 
onterstellen. 

§ 12. Zn diesem Zwecke ist die beabsichtigte Schlachtiuig wenig- 
stens 12 Stunden vor der Vomahme derselben nnter Angabe des Ortes 
and der Zeit dem Fleischbeschaaer anzazeigen. 

§ 13. Das Yon answHrts eingeftlhrte Fleisch bereits geschlachteter 
Thiere ist ebenfalls der einmaligen Beschaa zn anterstellen. 

§ 14. An Greld bis zn 15 Thalem wird gemftss Artikel 74 Absatz t 
Ziffer 1 desPolizeistrafgesetzbaches fur das K((mgreich Bajem vom 26. Dec 
1871 bestraft: 

1 . Wer die in § 12 angeordnete Anzeige onterl&sst; oder nicht recht- 
zeitig erstattet 

2. Wer Sctilachtthiere oder das Fleisch and die Eingeweide derselben 
der in den §§ tl und 13 angeordneten Beschaa nicht onterstellt 

3. Wer das Fleisch eines von ihm geschlachteten Thieres feilbietet 
oder znr menschlichen Nahrang verwendet, ohne hierzn die Erlaabniss 
anf dem vorgeschriebenen Fieischbeschanzettei erhalten za haben. 

Vorstehende oberpolizeiliche Vorschrift tritt mit dem 1 . Nov. d. J. in 
Wirksamkeit; mit welchemTage jene vom 8. Jnli 1862 ihrc G^ltnng verliert 
Regensbarg; den 8. October 1872. 
Kdnigl. Regiernng der Oberpfalz and von Regensbarg; Rammer d. I. 

6. Oberfranken. 
§ 1. Es ist verboten: 

1) die znr menschlichen Nahrang bestimmten Schlachtthiere, nftmlich 
Rindvieh, Pferde^ Schweine^ Schafe and Ziegen zn schlachten oder 
schlachten zn lassen, be vor sie von dem anfgestellten Fleischbeschaaer 
besichtigt and fUr schlachtbar erkannt sind; 

2) das Fleisch oder Eingeweide solcher Thiere irgend wie za ver- 
wenden^ bevor es von dem aufgestellten Fleischbeschaaer fUr ver- 
wendbar erklftrt ist. 

§ 2. Jeder Metzger^ Schl&chter oder Private^ welcher ein der Fleisch- 
beschau nnterliegendes Thier schlachten oder schlachten lassen wiU^ sei 
es zum Verkaufe oder eigenem Bedarf; muss hiervon dem Fleischbeschaaer 
mindestens 2 Stunden vorher Anzeige machen. 

Wird das besichtigte Thier nicht binnen 24 Stunden geschlachtet; 
so ist es einer wiederholten Beschau anf Eosten des Eigenthfimers zu 
anterstellen. 

§ 3. Fleisch und die tibrigen Bestandtheile eines Thiers dflrfen: 

1) wenn dasselbe zur menschlichen Nahrung for nicht geeignet be- 
funden wurde^ zu solcher nicht verwendet und zum Zwecke solcher 
Verwendung nicht ver^ussert werden; 

2) wenn dasselbe nur zum Hausverbrauohe flir geeignet befunden 
wurdC; nicht ver^ussert werden; 

3) wenn es nur zu technischen oder (5konomischen Zwecken fiir ver- 
wendbar erklSlrt wurde, nur zu diesem Zwecke verwendet oder ver- 
Uussert werden ; endlich mlissen alle Bestandtheile eines ThiereS; 
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4) wenn es flir gUnzlich nnverwendbar erkDlrt wnrde, nach Anord- 
nong des FleiBchbeschauers oder der PolizeibehOrde anf Kosten. 
des Eigenthlimers vergraben oder sonst wie yernichtet werden. 

§ 4. Fttr dasjenige Fleisch, welches von Aremden Orten eingebracht 
wirdy hat der Einbringer sich dorch ein von dem Fleischbeschauer aos- 
gestelltes Zengniss tlber vorgenommene Beschan nnd deren Resnltat ans- 
zuweisen. 

§ 5. Ausser dieser ordentlichen Fleischbeachau k((nnen alle zor 
menschlichen Nahrung bestimmte Fleischwaaren jederzeit in den Ver- 
kanfslocalitilten oder son/stigen Anf bewahnmgsorten der Verkiinfer einer 
ausserordentlichen Beschan nnterstellt werden. 

§ 6. Die anfgestellten Fleischbeschaner sind ala obrigkeitlich anf- 
gestellte Vollzngs- nnd Anfsichtaorgane zn betrachten, denen in der Ans- 
flbnng ihrer Functionen kein Hindemiss in den Weg gelegt werden darf. 

§ 7. Die Fleischbeschau wird nach Maassgabe nachstehender In- 
stmction vorgenommen. 

§ 8. Die Uebertretnng dieser Vorschriften wird gemiUs Artikel 13 1,. 
Absatz ly Ziffer 1 des Polizeistrafgesetzbnches an Geld bis zn 25 fl. bestraft. 

§ 9. Vorstehende oberpolizeiliche Vorschriften treten mit dem 1. Oct. 
1870 in Wirksamkeit; an welchem Tage die oberpolizeilichen Vorschriften 
Yom 1. Juni 1862 ansser Kraft treten. 

Bayrenth^ den 17. September 1870. 

K^nigl. Regiemng von Oberfranken, Rammer des Innern. 

6. Mittelfranken. 

Oberpolizeiliche Yonchrift Tom 11. August 1875. 

§ 1 . Von den znr menschlichen Nahmng bestimmten Thieren nnter- 
liegen die Binder^ SchweinC; Schafe nnd Ziegen^ dann die Pferde vor 
nnd nach ihrer Schlachtnng einer Beschan. 

Von deren Ergebniss hlingt ab^ ob Fleisch nnd Eingeweide zn Zwecken 
des menschlichen Gennsses verwendet werden dtlrfen oder nicht. 

Die Beiseitschaffnng irgend welcher Theile des Schlachtthieres vor 
der zweiten Beschan ist deshalb verboten. 

Fttr die ordentliche Vomahme der Fleischbeschan hat die ((rtliche 
Polizeiverwaltnng nach Maassgabe der nachfolgenden §§ 2 nnd 3 dnrch 
Anfstellnng der erforderlichen Anzahl Fleischbeschaner Sorge zn tragen. 

§ 2. In Ortschaften, in welchen ein Bezirksthierarzt oder ein appro- 
birter Thierarzt seinen Wohnsitz hat, ist diesem die Fleischbeschan zu 
ttbertragen. 

Insoweit dieses nicht geschehen kann, ist in jedem Orte fttr die 
Beschan der Kinder^ Schweine, Schafe nnd Ziegen eine verlttssige nn- 
bescholtene Person anfznstellen; welche sich, bezttglich ihrer Beftlhig\mgy 
einer nnentgeltlich vorznnehmenden Prttfnng nnd erforderlichen Falles 
einer yorglingigen Unterweisnng dnrch den Bezirksthierarzt zu nnter- 
Ziehen hat. Ansnahmsweise kann fttr mehrere benachbarte Ortschaften 
ein gemeinschaftlicher Fleischbeschaner angenommen werden^ wenn nach 
den gegebenen Umstftnden die pttnktliche Vomahme der Beschan hier- 
dnrch nicht geftlbrdet erscheint. Jedem Fleischbeschaner ist; wo m((glich; 
ein beftlhigter Stellvertreter beizngeben. 
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§ 3. Die Beschau von Pferden darf den empirischen Fleichbeschauem 
(§ 2 Absatz II) nur vor dem Schlachten und auch diese nor dann tlber- 
tragen werdeu; wenn an dem betreffenden Orte ein approbirter Thier- 
arzt nicht anwesend nnd wenn das Pferd lediglich in Folge Sinaserer 
Verletzungen^ wie yon Enochenbrtlcheny Stnrz, grdaseren Verwondongen 
n. 8. w. zom Schlachten. bestimmt worden ist. 

Ffir alle tibrigen F^lle, insbesondere ftir die Beschau der Pferde 
nach der Schlachtnng ist ein approbirter Thierarzt aufzustellen. 

§ 4. Die Fleischbeschauer and deren Stellvertreter, mit Aosnahme 
der ohnehin in Pflicht genommenen BezirksthierSlrzte; werden darch die 
DistriktspolizeibehOrde auf die getreue ErfUllang ihrer Obliegenh^iten 
handgelttbdlich verpflichtet. Den Bezirksthierttrzten liegt die Aafidcht 
auf die entsprechende Ansftihrang der Fleischbescbaa ob, insoweit sie 
nicht selbst von ihnen vorgenommen wird. Sie haben die Tagebtlcher 
siUnmtlicher Fleischbeschauer. ihres Bezirkes jfthrlich mindestens einmal 
einzosehen, hierbei wahrgenommene Pflichtwidrigkeiten der Distriktspoli- 
zeibehdrde anzazeigen and im Uebrigen darch geeignete Belehrung aaf 
den ptlnktlichen Vollzug der bestehenden Vorschriften hinznwirken. 

§ 5. Von der beabsichtigten Schlachtnng eines Thieres ist dem 
einschlSlgigen Fleischbeschauer Anzeige zu erstatten^ worauf die Bescliau 
in thunlichster Bftlde und l^ngstens innerhalb 1 2 Stunden vorzunehmen ist. 

Yor dieser Beschau darf ein Thier nur dann geschlachtet werden, 
wenn die Tddtung so dringend ist, dass der Fleischbeschauer zuvor nicht 
herbeigerufen werden kann. Die Dringendheit des Falles ist darch Bei- 
ziehung einer oder zweier unbetheiligter und unbescholtener Personen zu 
bescheinigen. 

§ 6. Die empirischen Fleischbeschauer dtlrfen die Yerwendung eines 
Thieres zum menschlichen Genusse nur dann gestatten, wenn dasselbe 
vor der Schlachtung gesund und wenn auch nach der Schlachtung dessen 
Eingeweide und Fleisch von regelmlissiger Beschaffenheit und frei von 
krankhaften Yer&nderungen befunden worden ist. 

Im entgegengesetzten Falle ist die Erlaubniss hierzu zu versagen 
und dem Thierbesitzer anheimzugeben^ die ausserordentliche Beschau eines 
amtlichen Thierarztes oder eines ftir solche Fftlle von der Distriktspoli- 
zeibehOrde des Schlachtortes verpflichteten approbirten Thierarztes zu 
erholen. Das Ergebniss dieser Beschau ist von diesem in das Tagebnch 
des Fleischbeschauers (§ 11) einzutragen. 

Bei Yerdacht einer ansteckenden Krankheit ist sofort der Ortspoli- 
zeibehOrde und dem Bezirksthierarzte Anzeige zu erstatten. 

§ 7. Bei Nothschlachtungen sind die empirischen Fleischbeschauer 
zur Auslibung der Fleischbeschau und beziehungsweise Gestattung des 
menschlichen Genusses nur dann befugt; wenn die TOdtung des Thieres 
— der Fall des § 1 Absatz Y ausgenommen — in Folge ^usserer oder 
innerer YerletzungeU; Blfthsucht oder UeberfUtterung sofort vorgenommen 
werden musste, und wenn nach der Schlachtung keine bedeutenden an- 
derweitigen Yerftnderungen an den inneren Organen oder dem Fleische 
des Thieres sich zeigen. 

In alien librigen Fi&llen kommt § 6 Absatz II der gegenwirtigen 
Yorschriften gleichfalls zur Anwendung. 
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§ 8. In Ortschaften, in welchen ansteckende and seuchenhafte Krank- 
heiten herrschen; darf bei der hiervon geflihrdeten Thierart die Fleisch- 
beschan nor doroh den amtlichen Thierarzt erfolgen. 

Beim Anftreten der sogenannten Schweinekrankhek kann jedoch der 
amtliche Thierarzt die Fleischbeschaner ermAchtigen, die Erlaubniss zor' 
biiaslichen Verwendung des Fleisches der hiervon befallenen and noeh im 
•Beginne der Krankheit geschlachteten Thiere za ertheilen. 

§ 9. Die thier^rztlichen Fleischbeschaaer haben^ vorbehaltlich der 
in dem nachfolgenden Paragraphen beztlglich einzelner Krankheiten er- 
theilten besonderen Yorschrifteny ihren Aassproch fiber die Oeniessbar- 
keit von Fleisch and Eingeweiden nach den Regeln der Wisaenschaft 
and Erfahmng abzageben^ jedoch die Verwendang za mensehlichem Ge- 
nnsse in alien Fftlien anbedingt za versagen^ wo bei einem Thiere be- 
reits solche wesentliche VerlUiderangen des Blntes oder anderer flttssiger 
and fester Edrpertheile vorgefanden werden, dass hierdarch die menseh- 
■liche Gesnndheit irgendwie gef^hrdet erscheint. 

§ 10. Das Fleisch trichin()8er and hochgradig finniger Schweine^ 
sowie der bei allgemeiner Abmagerang des KOrpers im yorgeschrittenen 
•Stadiam der Langen- and Perlsacht befindlichen ^nder ist vom mensch- 
lichen Gennsse aaszaschliessen and anter Anfsicht des Thierarztes^ be- 
^iehangsweise^ wo ein solcher nicht mehr beigezogen worden ist (§ 6 
Absatz II)y der OrtspolizeibehOrde, darch Petroleam oder in sonst hin- 
reichender Weise nngeniessbar za machen. 

Fleisch yon anscheinend gesanden oder gemHsteten^ jedoch nach der 
Schlachtang Inngen- oder perlstichtig oder finnig befandenen Thieren 
kann zwar ftir den menschlichen G^nass zagelassen werden, der Yerkanf 
fiolchen Fleisches ist jedoch nar an einem yon dem regelmHssigen Ver- 
kaafslocale abgesonderten Orte and anter der Bedingang za gestatten, 
dass an dem letzteren die Krankheit des geschlachteten Thieres aaf eine 
dem Pablicam sichtbare Weise angeschlagen wird. Inwiefern solches 
Fleisch aaf Freib^nke verbracht werden kann, ist nach den hierUber be- 
stehenden ortspolizeilichen .Yorschriffcen za beartheilen. 

In den Filllen des Absatz II sind jedenfalls die krankhaften^ yon 
Taberkeln besetzten Eingeweide and das Blat der langen- and perlsttch- 
tigen Thiere anter thierttrztlicher oder ortspolizeilicher Anfsicht za yer- 
graben oder za yemichten. 

Inwiefern ansserdem angeniessbares Fleisch oder nntzbare Theile 
eines kranken Thieres zn technischen oder Oconomischen Zwecken yer- 
wendet werden dtirfen^ hiingt yon der Beartheilang des Thierarztes ab^ 
welcher jedoch hierzn nar dann seine Einwilligang geben darf; wenn die 
wirkliche Yerwendang za dem angegebenen Zwecke nach den yorhan- 
denen Umst&nden mit Grand an^anehmen ist. 

Die Schlachtang eines von einem wnthkranken oder wathy^rdHch- 
tigen Thiere yerletzten, jedoch selbst noch nnyerd^chtigen Thieres fttr 
den Hansyerbraach kann gestattet werden; findet jedoch die Schlachtang 
yor Yemarbang der Bisswande statt, so sind die Bissstellen yollstlUidig 
Aoszoschneiden and die ansgeschnittenen Theile zn yemichten. 

§ 11. Jede Erlanbniss zar Yerwendang yon Fleisch za menseh- 
lichem Gennsse ist schriftlich aaf einem Beschaazettel aaszafertigen ; in 
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Gemeinden; welche Fleischaufschlag erheben^ kann solche der Aofschlags- 
polette beigefUgt werden. 

Von jeder Erlaabnissverweigemng ist sofort der Ort8polizeibeh()rde 
Anzeige zu erstatten. 

Jeder Fleischbeschauer hat tlberdiess ein Tagebuch nach dem bei- 
geftigten Schema zu fHhren^ das Ergebniss der Fleischbeachan darin genan 
einzutragen and 'solches aof Verlangen dem Bezirksthierarzte, sowie der 
Polizeibehdrde jederzeit zor Einsieht vorzolegen. In Stttdten kann die 
Ftlhrang dieses Tagebnehes dahin erleichtert werden ; dass nor die zu 
einer Beanstandong ftlhrenden Falle der Fleischbeschan and die dessfalls 
getroffenen Verftigangen einzntragen sind ; in den der kgl. Regienmg 
nicht onmittelbar ontergeordneten Stttdten ist hierza die Oenehmigang 
der Yorgesetzten Distrikt8polizeibeh()rde erforderlieh. 

§ 1 2. Wer der Fleischbeschaa anterliegendes Fleiseh in andere 6e- 
meinden verbringt, hat sich tlber die am Sehlaehtorte erfolgte Vomahme 
derselben darch ein vom Fleischbeschaner aosgestelltes Zeagniss anszu- 
weisen. Solches bedarf der ortspolizeilichen Besttttigang; falls es nicht 
von einem amtlichen Thierarzte herrllhrt oder beglanbigt ist 

Das eingebrachte Fleiseh ist tibrigens am Einbringangsorte einer 
abermaligen Beschaa zn nnterstellen. 

§ 1 3. Die Fleischbeschaner haben die Einhaltnng der Vorschriften ttber 
Fleischbeschan dorch zeitweise anvermnthete Besichtigang der Schlacht- 
and Verkaufsrftnme der einschlSlgigen Gewerbslente za controliren; zn 
welchem Zwecke ihnen der Zntritt hierza jederzeit za gestatten ist 

§ 14. Verfehlnngen der nicht amtlichen ThierSlrzte and empirisehen 
Fleischbeschaner^ sowie der Oewerbs- and sonstigen Privatpersonen gegen 
vorstehende Vorschriften nnterliegen einer Qeldstrafe bis za 15 Thalem => 
45 Mark. 

§ 15. Mit dem Tage der VerkUndignng der gegenwftrtigen Vor- 
schriften treten die oberpolizeilichen Vorschriften vom 29. Joli and 
28. November 1872 aasser Wirksamkeit. 

7. UnterAranken and Asohaffenborg. 

Oberpolizeiliche Vorschrift vom 10. September 1874. 

§ 1. Es ist verboten: 

1) Die znm Verkaafe als menschliche Nahrnng bestimmten Schlacht- 
thiere^ nftmlich Rindvieh, Pferde, Schweine^ Schafe and Ziegen za 
schlachten oder schlachten za lassen^ bevor sie von dem anfgestellten 
Fleischbeschaner besichtigt and fllr schlachtbar erkUlrt sind| 

2) das Fleiseh oder Eingeweide solcher Thiere za verwenden, bevor 
es von dem anfgestellten Fleischbeschaner ftir verwendbar erUftrt ist 

Ansgenommen sind Ferkel; LUmmer und Ziegen nnter % Jahr^ welche 
jedoch im Falle einer nnter diesen Thieren aasgebrochenen Krankheit dnrch 
distrikts- oder oberpolizeiliche VerfUgang der Fleischbeschaa vortiber- 
gehend nnterstellt werden kdnnen. 

In gleicher Weise kann beim Ausbruche vom Epizootien anch das 
zam Haasverbraache bestimmte Schlachtvieh der Fleischbeschaa nnter- 
zogen werden. 
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§ 2. Jeder Metzger, SchlUchter und Priyatmaniiy welcher ein nach 
§ 1 der Feischbeschau unterliegendes Thier schlachten oder schlachten 
lassen wiU^ muss hieryon dem Fleischbeschaiier rechtzeitig Anzeige machen. 

Es bleibt der Ortspoliz6ibeh()rde tiberlassen; hierfOr bestimmte Standen 
festzusetzen. 

§ 3. Die Fleischbeschan bei Pferden ist den Thierftrzten ans- 
schliessend tlbertragen. 

§ 4. Jede Oemeinde hat die n((thige Anzahl yon Fleischbeschauern 
and fUr jeden solchen einen Vertreter aofznstellen. 

Die Verpflichtnng derselben geschieht dnrch die Distriktspolizeibe- 
harden. 

Die Fleischbeschaiier sind obrigkeitliche Vollzugs- and Aufsichts- 
organe und haben daher das Recht und die Pflicht, die Vieheinfuhr 
nach den Accisbtichem u. s. w. zu controlireu; Schlachth&user; StUlle^ 
L&den und Fleischaufbewahrungsorte der Metzger yon Zeit zu Zeit zu 
untersuchen und Uebertretungen «nzuzeigen. 

Sie yersehen ihren Dienst nach Maassgabe der unter dem heutigen 
Tage erlassenen Instruction. 

§ 5. Als Fleischbeschauer und deren Stellyertreter k()nnen ausser 
den ThierSlrzten nur solche Personen aufgestellt werden, welche sich 
durch ein Zeugniss des einschlttgigen Bezirksthierarztes tlber den Besitz 
der zur Auslibung der Fleischbeschan erforderlichen Eenntnisse ausweisen 
k()nnen. 

Beim Ausbruche einer Viehseuche kann yon der Distriktspolizeibe- 
hUrie die Fleischbeschan in den befallenen Orten auf die Dauer der 
Seuche einem Thierarzte ausschliessend tibertragen werden. 

§ 6. Fleisch und Eingeweide eines ThiereS; welches bei der Fleisch- 
beschan als ungeniessbar befunden wurde^ darf zur menschlichen 
Nahrung nicht yerwendet und zum Zwecke solcher Verwendung weder 
verkaufty noch yerschenkt, noch sonstwie yerHussert werden. 

Fleisch und Eingeweide eines Thieres, welches nur zum Haus- 
gebrauche yerwendbar erkl&rt wurde, darf nicht yerkauft oder sonst- 
wie yerSiussert werden. 

Fleisch und die librigen Bestandtheile eines Thieres, welches nur 
zu technischen oder dconomischen Zwecken yerwendbar erkannt 
wurde^ darf nur zu diesen speziell zu bezeichnenden Zwecken yerwendet^ 
yerkauft oder sonstwie yerSiussert werden. 

Fleisch und die tlbrigen Bestandtheile eines Thieres, welche ftlr 
gSinzlich unyerwendbar erklttrt wurdeu; mtissen nach Anordnung 
des Fleischbeschauers oder der Distriktspolizeibeh()rde auf Eosten des 
Eigenthtlmers yergraben oder sonstwie yemichtet werden. 

§ 7. Ftlr das yon fremden Orten eingebrachte Fleisch hat der Ein- 
bringer durch ein yom Fleischbeschauer ausgestelltes und ortspolizeilich 
beglaubigtes Zeugniss die yorgenommene Beschau und die hierdurch an- 
erkannte Verwendbarkeit zum menschlichen Oenusse nachzuweisen. 

Von Berzirksthierttrzten ausgestellte und gesiegelte Zeugnisse be- 
dlirfen weiterer Beglaubigung nicht. 

Das eingebrachte Fleisch ist tlbrigens am Einbringungsorte 
nochmals der Fleischbeschan zu unterstellen. 
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§ 8. Der Bestimmang der Ortspolizei ist tiberlassen, den Yerkanf 
des Fleisches von kranken Thieren, welches aber noch als geniessbar 
erklSIrt wnrde, sowie tiberhanpt des weniger schmack- nnd nabrhaften 
sogenannten nicht bankwlirdigen Fleisches nnter von ihr festzn- 
setzenden Bedingnngen zn gestatten. 

§ 9. Gegen jeden Anssprnch des Fleischbeschaners kann der Thier- 
Oder Fleischbesitzer Beschwerde zum Bezirksthierarzte ergreifen^ welche 
dieser endgliltig entscheidet. 

Falls der Bezirksthierarzt selbst die Fleischbeschau in dem betreffen- 
dem Falle besorgt hat, kann der endgliltige Anssprnch der Distrikts- 
polizeibehdrde angernfen werden. 

§ 10. Die Regelnng der Fleischbeschangebtihren ist gemeindlicher 
Anordnnng anheimgegeben. 

§ 11. Uebertretnngen der §§ 1, 2^ 3, 6; 7 ziehen die gesetzliehen 
Polizeistrafen nach sich. 

8. Sohwaben und Keubarg. 

§ 1. In jeder Gemeinde ist von der Orts-PolizdbehOrde znr Vor- 
nahme dier Fleischbeschau ein hierzu geeign^tes^ znyerlftssiges Individnnm 
'aufznstellen nnd zngleich fflr dessen Verhindemngsfall ein Stellyertreter, 
Oder nach Bedttrfniss ein zweiter Fleischbeschaner zn bestimmen. 

Die Fleischbeschaner haben dartiber zn wachen, dass das znm Yer- 
kanfe bestimmte Fleisch vollkommen geniessbar and nnschUdlich ftir den 
Menschen ist. Sie sind yerpflichtet^ der Orts- nnd der Distriktspolizei- 
behOrde sogleich Anzeige zn erstatten^ wenn sich bei Schlachtthieren 
ansteckende Krankheiten yorfinden. 

Die Fleischbeschaner werden liber ihre Obliegenheiten von der Distrikts- 
Yerwaltnngsbehdrde nnterrichtet nnd sind hieranf zn yerpflichten. 

Die anfgestellten Fleischbeschaner gelten als obrigkeitliche Aufisichts- 
und Yollzugsorgane. 

§ 2. In den Oemeindeu; in welchen ThierHrzte ihre Wohnsitze haben, 
ist die Fleischbeschau von diesen vomehmen zu lassen, oder doch den- 
selben die Oberaufsicht hiertlber zu tlbertragen ; dieselben sind die eigent- 
lichen wissenschaftlichen Fleischbeschaner, wiihrend die tlbrigen als die 
empirischen Fleischbeschaner zu betrachten sind. 

§ 3. Die Thierftrzte haben ansser dieser Fleischbeschau in ihrem 
Wohnorte in alien jenen Fallen die Untersuchung der Schlachtthiere, so- 
wie des Fleisches und der Eingeweide derselben vorzunehmen, in welchen 
wegen Krankheiten die ZutrHglichkeit des Fleisches zum Genusse Air den 
Menschen inFrage steht; ebenso hat in den Ortschaften, in welchen Yieh- 
senchen herrschen, bei alien Thieren, welche von der durch die Seuche 
gefUhrdeten Thierart geschlachtet werden, die Fleischbeschau stets nur 
von dem amtlich hierzu verpflichteten Thierarzte zu geschehen. 

§ 4. Die Yomahme der Fleischbeschau beim Schlachten der Pferde 
behufs der Yerwendung des Fleisches als menschliche Nahrung ist aus- 
schliesslich nur den betreffenden amtlich hierzu verpflichteten Thierftrzten 
tlbertragen. 

§ 5. AUe zum Genusse ftir den Menschen bestimmten Schlachtthifre, 
n&mlich: Kinder, Schweine, Schafe und Ziegen, sowie Pferde, gleichviel 
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ob sie znm Verkanfe; oder zom Hausverbrauche in den Stiidten; MUrkten 
Oder anf dem Lande geschlachtet werden, sind yor dem Schlachten im 
lebendigen Zostande and deren Fleisch nnd Eingeweide nach dem Schlach- 
ten dorch den aufgestellten Fleischbeschauer einer genauen Untersachung 
zu nnterstellen, von deren Resultat es abhtogt^ ob Fleisch nnd Einge- 
weide als Nahmng ftir den Menschen verwendet werden dlirfen oder nicht. 

Zn diesem Zwecke ist dem betreffenden Fleischbeschaner wenigstens 
£w5lf Stunden vor der beabsichtigten Zeit der Schlachtnng hiervon behofs 
der Beschan des Thieres im lebenden Zustande Anzeige zu machen nnd 
fiind die Schlachtnngen in der Kegel des Morgens oder Abends zn ge- 
wissen Stunden vorzunehmen. 

§ 6. Nor wenn der empirische Fleischbeschauer das Schlachtthier 
im Leben gesund und nach der Schlachtnng dessen Eingeweide von 
regelmSlssiger Beschaffenheit und dessen Fleisch schdn findet, hat er dessen 
Verwerthung und Benutznng zu gestatten, im entgegengesetzten Falle 
Jedoch; wenn nUmlich wirkliches Kranksein an dem betreffenden Vieh- 
stflcke wahrzunehmen ist; solche vorerst zu beanstanden und die Ent- 
scheidung des betreffenden Thierarztes einzuholen. 

§ 7. Es liegt in der Verpflichtung der empirischen Fleischbeschauer^ 
in alien jenen Fallen , in welchen Thiere wegen im lebenden Zustande 
wahmehmbarer Erscheinungen allgemeinen Unwohlseins, d. h. wegen 
Erankheit nothgeschlachtet werden soUeU; dem betreffenden Thier- 
arzte behufs der Vomahme der Fleischbeschau Anzeige zu machen und 
diese Anzeige auch dann nicht zu nnterlasseu; wenn sich nach der 
Schlachtnng eines im Leben anscheinend gesunden Schlachtthieres aus- 
gebreitete krankhafte VerSindemngen der Brust- imd Bauch-Eingeweide 
u. s. w. vorfinden. 

Dagegen kommt dem empirischen Fleischbeschauer die Beschau in 
alien jenen F&llen von Nothschlachtungen zu, in welchen letztere wegen 
grQsserer VerletzungeU; BeinbrUche; regelwidriger Oeburten^ sofort 
vorgenommen werden mtlssen und in welchen nach der Schlachtnng keine 
bedeutenden krankhaften Verlindemngen an den inneren Organen oder 
am Flebche sich zeigen. 

§ 8. Wenn das Fleisch wegen Erankheit geschlachteter Thiere als 
ungeniessbar fUr den Menschen befunden worden ist, so h&ngt es von 
der Beurtheilung des Thierarztes ab, ob die nutzbaren Theile wie Un- 
schlitt; Fett; Haut u. s. w. unter ortspolizeilicher Aufsicht entweder zu 
technischen oder Qkonomischen Zwecken verwendet werden diirfen oder 
ganz anf den Wasen gebracht werden mtlssen. 

§ 9. Jeder Fleischbeschauer hat ein Tagebuch zu ftihreu; darin genau 
jede Schlachtnng einzutragen und ist dasselbe anf Verlangen dem Bezirks- 
thierarzte und der Ortspolizeibehdrde zur Controle jederzeit zur Einsicht 
vorzulegen. 

Ueber jede vorgenommene Fleischbeschau eines Schlachtthieres ist 
dem Eigenthtimer desselben ein Beschauschein einzuhftudigeU; der mit der 
laufenden Nummer des Tagebuches u. s. w. versehen ist. 

Wo in gemeinschaftlichen Schlachthiiusem geschlachtet wird; sind 
Fleischbeschauscheine nur dann nothwendig; wenn das Fleisch ausserhalb 
des Schlachtortes verbraucht wird. 

Sehmidt-Mfllheim. Handb. d. Fleifchknnde. 19 
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§ 10. Die Regelung der Rotten der Fleischbeschaa bleibt — unter 
den in der Regierungs-Ausschreibung vom 14. April 1865 enthaltenen 
Beschr^kangen — der gemeindlichen Anordnung anheimgegeben. 

Als Maximalbetriige ftlr die Erhebnng von Fleischbeschau-Gebtthren^ 
insoweit solche zal&ssig^ werden folgende bestimmt: 

a. fttr die Untersnchung eines lebenden Schlachtthieres und dessea 
Fleisches u. s. w. nach der Schlachtung, and zwar: 

1) eines Ochseny einer Kah, eines Stieres^ eines Jongrindes tlber 
100 Kgrm. Fleischgewicht je 12 kr.^ 

2) eines Ealbes^ SchafeS; Schweines oder einer Ziege je 6 kr.^ 

b. fttr die Beschau von aaswftrts eingebrachtem Fleische 

bis zxk 25 Kgrm 4 kr. 

ttber 25 Kgrm 8 kr. 

Diejenigen Kosten^ welche darch die nach § 7 erforderlichen thier- 
Hrztlichen Untersachangen veranlasst werden, sind — wenn fUr solche Fftlle 
ein Uebereinkommen der Gemeinde mit dem Thierarzte nicht getroffen 
sein soUte — von dem betreffenden Thiereigenthttmer, die Gebtthren des 
Thierarztes fttr die Untersachang der zam Schlachten bestinmiten Pferde 
and des Fleisches derselben von den Pferdeschlfichtern nach dem be- 
stehenden Di%ten- beziehongsweise Fahrgebtthrsatze za tragen. 

§ 11. Wer den vorstehenden Bestimmnngen ttber die Beschaa des 
zur menschlichen Nahrung bestimmten Viehes vor oder nach der 8chlach- 
tang zuwiderhandelty unterliegt der im Art. 74 des Polizeistrafgesetzbaches 
aasgesprochenen Polizeistrafe. 

Kachllissigkeiten oder Pflichtwidrigkeiten der Fleischbeschaaer in 
ihren dienstlichen Obliegenheiten werden disciplinttr geahndet. 

Augsburg, den 11. April 1872. 

Kgl. Regierung von Schwaben und Neuburg. 

Saehsen. 

Anleitung zur Instruction der Fleischbeschauer,^) 
Yerfttgung des KOnigl. S&chsischen Ministerioms des Innem Tom 11. Febr. 1860. 

§ 1. AUes Flebch von Schlachtthieren — RinderU; Schafen, Ziegen 
and Schweineu; mit Einschluss der Pferde — ist, als Nahrungsmittel fttr 
Henschen betrachtet, entweder 

1. bankwttrdig (§§ 2—5), oder 

2. nicht bankwttrdig, aber noch geniessbar (§§6 — 11), oder 
endlich 

3. glinzlich ungeniessbar (§§ 12 — 16). 

§ 2. Bankwttrdig, d. h. zum Cffentlichen, feilen Ver- 
kauf e geeignet, ist alles von gesunden Schlachtthieren kommende Fleisch, 
welches ordnungsm&ssig ausgeschlachtet worden und noch frisch (nnver- 
dorben, von FEulniss nicht angegangen) ist. 

1) Ist nach brieflicher Mitthellung Johne*8 nicht mehr in Kraft, wird aber 
event, noch ttberall zu Grunde gelegt. — Ausserdem hat Sachsen noch ein Re- 
gttlatiy fUr die Untersucbung des Schweinefleiscbes auf Trichinen; die Trichinen- 
schau ist aber nicht ttberall obllgatorisch, 
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Bankwttrdiges Fleiscb muss je nach der Thiergattung, von der es 
stammty die ihm eigenthttmliche frische Fleischfarbe und einen ange- 
nehmen Fleischgerucb haben^ auch mehr oder wenlger mit Fett dorch- 
wachsen sein. 

§ 3. Fleiscb von solcben Thieren, welche sich bisber gesnnd und 
in schlachtfftbigem (zur Verwertbnng als Scblacbtvieb geeignetem) Zustande 
befunden; jedocb zufftllig durch pldtzUches Aufbl^hen, Verwandnngen^ 
Knocbenbrucb and dergleicben Schaden genommen haben, let als bank- 
wtirdig zu betrachten, vorausgesetzt, dass die Thiere alsbald nacb dem 
sie betroffenen Schaden ordnungsmHssig ansgescblachtet worden sind und 
dass das Fleiscb die in § 2 angegebenen Eigenschaften zeigt. 

§ 4. Qeringe Qrtliche, ^ussere oder innere Krankbeitszust&nde, 
bei denen das Woblbefinden der Thiere nicht wesentlicb gelitten bat 
und namentlicb ibre Anm^stung nicbt weiter gestdrt worden ist, scbliessen 
die BankwUrdigkeit des Fleiscbes^ wenn solcbes nur sonst von guter Be- 
scbaffenbeit (§ 2) ist^ nicbt aus. Die einzelnen krankbaft verlinderten 
Tbeile und Organe, in denen sich solche kleine ScbUden und Entartungen 
vorfinden; sind jedocb sorgf^ldg auszuscbeiden. 

§ 5. Das als bankwttrdig zu eracbtende Kalb fleiscb darf nicbt 
von zu geringeu; zu jungen Klilbern berstammen^ in welcbem Falle es 
aucb die in § 2 bemerkten Eigenschaften eines guten und gesunden 
Fleiscbes nicbt baben wird. 

Die KUlber, welche zum Scblacbten verwendet werden sollen^ mfissen 
mindestens 14 Tage alt sein, was sich in der Kegel mit binliinglicber 
Sicberbeit daran erkennen lilsst; dass alle 8 Scbneidezlibne durch das 
schon festere^ leicht gerdthete Zabnfleiscb durcbgebrocben sind. 

§ 6. Nicht bankwtlrdiges (weit weniger schmack- und nabrbaft)^ 
aber obne unmittelbare nacbtbeilige Folgen ^ die menscblicbe Gesund- 
beit noch geniessbares Fleiscb^ darf nicbt zum dffentlichen^ feilen 
Verkaufe gebracbt werden. 

§ 7. Jedes im Uebrigen bankwiirdig befundene Fleiscb gebOrt; wenn 
es durch Wsirme oder Iftngeres Liegen bereits einen leicbten tlblen 6e- 
ruch angenommen bat (wild geworden ist), zur Classe des zwar nicht 
zur Bank verkHuflichen; aber sonst von der Verwendung als Nabrungs- 
mittel ftlr Menscben nicht unbedingt auszuscbliessenden Fleiscbes. 

§ 8. Ebendasselbe gilt von dem FleiscbC; welches entweder von 
zwar gesunden y aber alten abgemagerten und abgetriebenen TbiereU; 
Oder von zu jungen Kiilbem berstammt; femer^ wenn dasselbe ganz 
fettles isty ein blttsseres oder dunkleres Anseben bat; als die eigenthtlm- 
liche Fleischfarbe mit sich bringt; von w^ssriger^ schltlpfriger Bescbaffen- 
heit ist und demselben der nattlrliche Fleischgerucb fehlt. 

§ 9. Auch das Fleiscb solcber Thiere^ die an Krankheiten lelden, 
in deren Folge das allgemeine Woblbefinden bereits abgenommen bat 
und durch welche die Thiere schon mehr oder weniger heruntergekommen 
sind; ist zwar nicbt bankwtirdig; dennoch zum Genusse ftir Menscben 
noch zullissig; wenn sich die Thiere zur Zeit des Schlachtens noch nicbt 
in solcbem Grade der Erkrankung befandeu; dass ibr baldiges Absterben 
zu erwarten stand und die §§ 12 — 16 in Bezug aufKrankbeit undFleiscb- 
bescbaffenheit erwfthnten Zustftnde noch nicht eingetreten waren. 

19* 
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Auch hier versteht sich von selbst; dass die erkrankten Tbeile nnd 
Eingeweide der Tbiere vom Genusse^ wie in dem § 4 gedachten Falle, 
ausgescblossen bleiben mtissen. 

§ 10. Desgleicben ist Fleiscb yon Tbieren, die bei oder nacb 
schweren Geburten, bei oder nacb bedeatenderen cbirorgiscben Opera- 
tionen getOdtet worden^ nooh als Nabmngsmittel brauchbar, falls der 
Zostand des Tbieres nnd die Bescbaffenbeit des Fleiscbes oder einzelner 
Tbeile nnd Organe den O^nnss des ersteren sonst nicht verbieten sollte. 

§ 11. Das Fleisch der dnrcb Blitzscblag getddteten Tbiere ist zwar, 
well es in Folge der Blntzersetznng leicbt in F^ulniss libergebt, nicbt 
als bankwtlrdig; sonst aber^ sobald das Ansscblacbten nnd der Yerbranch 
reebtzeitig erfolgt; als Gennssmittel fUr nnsch&diicb zn erachten. 

§ 12. Ftlr den Menschen gftnzlicb nngeniessbar ist das 
Fleisch: 

a) wenn es auffallend tlbel riecbt oder bereits in Filnlniss fiberge- 
gangen ist; 

b) wenn es von umgestandenen (krepirten) Tbieren stammt; 

c) wenn es von Tbieren kommt, welcbe vorber krank gewesen Bind 
und bereits die Zeicben baldigen Ablebens an sicb tragen; 

ferner Fleiscb von Tbieren, welcbe 

d) mit Milzbrand odermilzbrandverdftchtigen nnd verwandten (typhdsenj 
Krankheiten behaftet, oder wntbkrank gewesen sind, 

e) bei denen eine Vergiftung nacbznweisen ist, oder auch nur mit 
Wahrscbeinlichkeit vermuthet werden muss, endlicb 

f) Fleisch von mit Rotz- und Wurmkrankheit behaftet gewesenen 
Pferden. 

§ 13. Findet sich bei bereits geschlachteten Tbieren das Blut in einem 
mehr oder weniger zersetzten Zustande von scbwarzer, theerartiger Be- 
scbaffenbeit; ist dasselbe zugleich in einzelnen Eingeweiden betrftchflich 
angeh^uft; das Fleisch schwarz, dunkelbraun und schmierig, l&sst sich 
aus demselben Blut von der gedachten Beschaffenheit herausdrttcken, 
haben sich in dem zwischen den Fieischfasern befindllchen Zellengewebe 
gelbsulzige Ergiessungen angesammelt, so ist das Fleisch zum Genusse 
gleichfalls vQllig unbrauchbar. 

§ 14. Dasselbe gilt von dem Fleische, welches eine ungewdhnlich 
hell- (ziegel-) rothe Farbe, eine weiohere Consistenz, einen nicht natflr- 
lichen Fleiscbgeruch wahrnehmen lUsst, oder bei dem sich viele Luft im 
Zellgewebe vorfindet. 

§ 15. Zeigen sich bei geschlachteten Tbieren Husserlich oder inner- 
lich umfangreiche Stellen, welcbe bereits auf ein Absterben, anf Ver- 
wesung und Jauchebildung in den Eingeweiden hinweisen, oder findet 
sich in der Brust- und Baucbhdhle eine tlbelriechende Flttssigkeit vor, so 
ist das Fleisch nicht geniessbar. 

§ 16. Finniges Schweinefleisch darf in frischem Zustande, in 
welchem es zur Bandwurmerzeugung im Menschen leicbt Anlass geben 
kann, nicht verwerthet, namentlich auch niemals zum Wurstmachen ver- 
wendet werden, ist aber nach lUngerem £inp5keln und ttichtigem 
RHucbem als zur Verspeisung nutzbar wenigstens gegenwftrtig noch zu 
betrachten, da nach den bisher hiertlber gemachten Erfahrnngen die 
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Finneii bei jener Behandlang ihre Lebensf lUiigkeit verlieren ; dergleichen 
Fleisch darf jedoch ftir die sogenannte Schnell- oder Essigrllucherang 
nicht yerwendet werden. 

Wflrttemberg. 

YerfOgiuig des Ministerinms des Innern vom 21. August 1879. 

§ 1 • In Oemeinden^ in welehen ((ffentliche SohlachthHoser besteheu; 
darf das grosse Vleh nor in diesen geschlachtet werden. 

Das Schlachten des kleineren Viehs (der EiUber; Schafe^ Schweine 
und Ziegen) hat da, wo dffentliche Schlachthilnser bestehen, in der Kegel 
gleichfalls daselbst stattznfinden ; es kann jedoch dessen Vomahme in 
den Schlachtbftnken der Metzger dann gestattet werden, wenn der Ver- 
weisung desselben in das Schlackthaos (iberwiegende Schwierigkeiten ent- 
gegenstehen. 

§ 2. Die Oberilmter haben dahin zu wirken, dass in grOsseren Oe* 
meinden, in welehen das Bedtirfhiss es erfordert and die UmstSlnde es 
zolassen, fllr das Schlaehten des Viehs von den Oemeinden oder den 
Metzgem des Ortes ((ffentliehe Schlaehthftuser an geeigneten 
Pltttzen hergestellt werden. 

Von den Ortspolizeibeh^^rden sind ftir die Benutznng derselben die- 
jenigen Anordnnngen zu treffen, welehe yon den Rtlcksiehten ftir die 
n()thigeOrdnung, die Reinlichkeit undOesundheit an die Hand gegeben sind. 

§ 3. Die PriyatsehDlehtereien und die Verkaufslocale der 
Metzger und der sonstigen Fleischwaarenhilndler sind ebenso wie die 
GerSithschaflen stets reinlich zu halten. 

In Absicht auf dasjenige Vieh, welches ausserhalb des Offentlichen 
Schlachthauses geschlachtet wird, sind durch die Ortspolizeibehdrde die 
im Interesse der Reinlichkeit, Gesundheit und des ((ffentlichen Anstandes 
erforderlichen Vorschriften fiber das Schlachten der Tliiere, das Aushauen 
nnd Aufbewahren des geschlachteten Fleisches zu ertheilen. 

§ 4. In Betreff der Anlage und Einrichtung yon SchlSichtereien 
zum Oewerbebetrieb — dffentlichen Schlachth&usem und Priyatschhich- 
tereien — sind die gesetzlichen Bestimmungen (§§ 16flg. der deutschen 
Gewerbeordnung yom 21. Juni 1869) und die auf Grund derselben yon 
den zusUlndigen Beh()rden ertheilten Vorschriften einzuhalten. 

§ 5. Zur unmittelbaren Handhabung der Aufsicht tlber das 
Schlachten und liber den Verkehr mit Fleisch ist in jeder Gemeinde, in 
welcher ein regelmttssiger Verkehr mit Fleisch stattfindet, eine Fleisch- 
schaucommission zu bestellen, in welehe wenigstens zwei sachyer- 
st&ndige, unbescholtene Einwohner zu berufen sind und deren Zusammen- 
setzung im Uebrigen nach den VerlUUtnissen der einzelnen Gemeinde zu 
bestimmen ist. In Orten, an welehen ein geprtlfter Thierarzt ans)Usig 
ist; ist derselbe, wo immer thunlich, zum Mitgliede dieser Commission zu 
bestellen. 

In denjenigen Gemeinden, in welehen eine Fleischcommission nicht 
besteht, ist wenigstens eine geeignete Person aufzustellen, welcher 
in den yorkommenden Fttllen die Schau des Fleisches obliegt. Dieselbe 
ist unter Hinweisung auf die Belehrung ftir Fleischschaucommissionen (§ 6 
Abs. 2) in Pflichten zu nehmen. 
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§ 6. Die Fleischschaucommissionen sind mit einer Instrnction 
zu verseheD; welche von dem Gemeinderathe festzustellen ist. 

Insoweit hierbei nicht besondere; durch die drtlichen Verhftltnisse 
gebotene Yorschriften zu geben sind^ ist die in dem Anhange za gegen- 
wlU*t]ger Yerftigung abgedruckte, von dem K. Medicinalcollegium ent- 
worfene Belehrung ffir Fleischschaucommissionen maassgebend. 

§ 7. Der Fleischschau unterliegt alles Fleisch, welches in.der Ge- 
meinde ausgehauen oder von auswSlrts eingebracht wird^ sei es zum Yer- 
kanfe oder zur Yerwendung in Wirthschaften und SpeisehHusem^ oder 
zur Herstellung von flir den Yerkauf bestimmten Fleisch waaren ; femer 
unterliegen der Fleischschau alle ftir solche Zwecke besUmmte Fleisch- 
waaren^ ohne Unterschied ob dieselben in der Gemeinde bereitet oder 
von auswilrts eingebracht sind. 

Das von ausw^rts eingebrachte Fleisch muss in Gemeinden, in 
welchen ein Scblachthaus oder ein anderes von der Gemeinde eingerich- 
tetes Schaulocal besteht; in solches alsbald und vor Aufnahme in die 
Gewerbe- oder Yerkaufsraume zur Schau verbracht werden. 

In anderen Gemeinden muss jenes Fleisch, bevor es in die Gewerbe- 
oder Yerkaufsraume gebracht wird, der Besichtigung durch die Fleisch- 
schauer unterstellt werden. 

Flir die Einhaltung dieser Yorschriften ist nicht nur der Yerkaufer, 
sondern auch der Kaufer des eingebrachten Fleisches verantwortlich, 
falls Letzterer das Fleisch zur Wiederverwerthung kauft. 

Yon der Fleischschau ist ein die Beschaffenheit und das Grewicht 
des Fleisches bezeichnender Schein auszustellen. 

Durch ortspolizeiliche Yorschrift kann verfttgt werden, dass Jeder, 
welcher von auswarts Fleisch einbringt, mit einer von der Fleischschau 
des Ausgangsortes ausgestellten Urkunde liber das Brgebniss der dort 
vorgenommenen Fleischschau versehen sein mfisse. 

§ 8. Die Fleischschau ist bei dem grossen Yieh, sowie bei 
allem in einem Offentlichen Schlachthause zu schlachtenden Yieh in der 
Kegel unmittelbar vor und nach dem Schlachten, wo aber solches nicht 
durchflihrbar ist, jedenfalls unmittelbar nach dem Schlachten und vor 
dem Aushauen vorzunehmen. 

Die Eingeweide des geschlachteten Yiehs mUssen insolange, bis die- 
selben durch die Fleischschau besichtigt worden sind, aufbewahrt, auch 
mtissen Lungen und Herz insolange in nattirlichem Zusammenhange mit 
dem Kdrper des geschlachteten Thieres belassen werden. 

Bei dem kleineren Yieh kann, soweit eine regelmassige Schau 
aller zum Schlachten kommenden Thiere nicht ausftthrbar ist, die Fleisch- 
schau durch unvermuthete Yisitationen der Schlachtbanke und Yerkaufs- 
locale der Metzger (vgl. § 10) vollzogen werden, insolange nicht beson- 
dere Yerhaltnisse, insbesondere der Ausbruch einer Thierseuche in einer 
Gemeinde oder deren Umgebung, die Besichtigung jedes einzelnen Thieres 
einer bestimmten Gattung nothwendig machen. 

Tragt ein zu schlachtendes Thier nicht durchaus alle Zeichen 
der Gesundheit an sich, so ist unter alien Umstanden vor und nach dem 
Schlachten eine Besichtigung durch die Fleischschauer herbeiznflihren. 
Ergeben sich erst nach dem Schlachten Zeichen eines ungesunden oder 
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verdHchtigen ZustandeS; so hat gleichfalls ohne Ansnahme eine Besich* 
tigung durch die Fleischschaner stattzufinden. 

Yiehbesitzer; welche ein Sttick Vieh schlachten und von dem Fleisch 
verkanfen wollen, sind diesen Vorschriften gleichfalls nnterworfen. Ftlr 
die Einhaltung derselben ist neben dem Eigenthttmer des Viehs auch 
der zom Schlachten belgezogene Metzger verantwortlich^ sofern er von 
dem Vorhaben des Eigenthttmers^ das Fleisch verkanfen zn wollen^ Kennt- 
niss gehabt hat. 

In denjenigen FUllen, wo eine Besichtigung des einzelnen Thieres 
durch die Fleischschaner nach Oblgem stattzufinden hat, ist der Besitzer 
des SchlachtviehSy beziehungsweise der Metzger verpftichtet, um diese 
Besichtigung rechtzeitig nachzusuchen. 

§ 9. Das Feilhalten und der Verkauf von Fleisch und Fleischwaaren, 
welche von den Fleischschauem als verdorben oder als gesundheits- 
sch&dlich bezeichnet worden sind, ist verboten. 

Solches Fleisch darf auch nicht zur Bereitung von zum Verkaufe 
besdmmten Wtirsten und anderen Fleischwaaren verwendet werden. 

Wlirste, insbesondere Blut- und LeberwUrstC; bei denen irgend welche 
liussere Eennzeichen des Yerdorbenseins hervortreten; dtlrfen nicht mehr 
verkauft werden. 

§ 10. Die Fleischschaucommissionen sind verpflichtet; nicht nur ffir 
Ordnung und Reinlichkeit in den dffentlichen Schlachth^usern zu sorgen 
und die regelm&ssige Schau des YiehS; soweit sie vorgeschrieben ist, vor- 
zunehmen, sondern auch die St%lle der Metzger^ die SchlachtbUnke und 
y erkaufslocale von Fleisch und Fleischwaaren von Zeit zu Zeit, jeden- 
falls aber zweimal des Monats, unvermutheter Weise zu besuchen, die 
zu schlachtenden Thiere zu besichtigen, die Schlachtbftnke und Yerkaufs- 
locale in Absicht auf Reinlichkeit, auf Beobachtung der polizeilichen 
Yorschriften tlber das Schlachten und tlber den Yerkehr mit Fleisch und 
die Qeniessbarkeit des Fleisches und der Fleischwaaren zu untersuchen, 
Uebertretungen je^er Yorschriften zur Anzeige zu bringen und die Ent- 
fernung verdorbenen oder gesundheitssch^dlichen Fleisches und dergleichen 
Fleischwaaren zu bewerkstelligen. 

Ueber die Zeit, den Gegenstand und das Ergebniss ihrer Yisitationen 
haben die Fleischschaner Register zu fUhren und solche von Zeit zu 
Zeit der Ortspolizeibehdrde zur Einsichtnahme vorzulegen. 

Die mikroskopische Untersuchung des Schweinefleisches, nament- 
tich auch der von anderen Lftndem eingeflihrten Schinken und Speck* 
seiten, kann durch ortspolizeiliche Yorschrift angeordnet werden. 

§ 11. Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaaren ge- 
werbsmlissig betreibt, ist verbunden, den Fleischschauem auf Yerlangen 
jederzeit Einsichtnahme von den OeschSlftslocalen zu gestatten und den 
gesammten Yorrath ihrer Besichtigung zu unterstellen (vgl. § lOAbs. 1). 

§ 12. Die Ortspolizei kann den Yerkauf des Fleisches kranker Thiere, 
welches noch geniessbar ist, und solchen Fleisches, das wegen seiner 
Minderwerthigkeit zum Yerkauf in den gewOhnlichen Yerkanfslocalen sich 
nicht eignet, in besonders bestimmten Localen (Freibtoke) anordnen. 

§ 13. Im Falle des Ausbruches von Thierseuchen kdnnen, so- 
weit nicht flir einzelne Thierseuchen besondere Bestimmungen gegeben 
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•f 
sind, dorch die Polizeibehdrden znm Schutze des Publicoms weitere Vof* 
schriften bezttglich des Tieh- and Fleischverkehrs ertheilt werden. 

§ 14. Auf die Pferdeschlilehtereien finden die in § 3 ertheil- 
ten Vorschriften gleichfalls Anwendong. 

Soil ein Pferd znm Zwecke des Verkaufe des frischen Fleisches ge- 
schlachtet werden ; so ist dasselbe vor nnd nach dem SchUchten einer 
Untersuchnng durch die Fleischschau zu anterwerfen. Ist ein Tliierarzt 
Mitglied der Fleischscbaacommission; so muss derselbe dieser Untersachnng 
anwofanen. 

Der Verkauf von Pferdefleiscb darf nicht in einem Local stattfinden, 
in welchem anderes znr menschlichen Nahmng bestimmtes Fleiach ver- 
kanft wird; auch darf das znm Verkaafe ansgesetzte Pferdefleiscb ans* 
drttcklich nnr als Pferdefleiscb feil geboten werden. 

Wtirste^ zn deren Bereitnng Pferdefleiscb verwendet worden ist^ 
dttrfen nnr mit der ansdrticklicben Bezeiobnung aU Pferdefleiscbwttrste 
feil geboten nnd yerkanft werden. 

Weitere Anordnnngen bezfiglicfa des Scblachtens von Pferden znm 
Verkanfe des Fleiscbes kdnnen dnrch ortspolizeilicbe Vorscbriften ertbeilt 
werden. 

Baden, 

Fleischbeschau" Ordnung. 

Anf Gmnd der §§ 93 nnd 87 a des Polizeistrafgesetzes nnd § 367 
Ziffer 7 des Reicbsstrafgesetzbnchs wird nnter Aufbebung der Verordnnng 
vom 17. August 1865 nnd 29. August 1874 verordnet^ wie folgt: 

§ 1. Jede Glemeinde bat zur Besicbtignng des der Scbau unter- 
worfenen Scblachtyiebs^ sowie der znm Verkauf ausgesetzten Fleiscb-^ 
waaren die ndtbige Anzabl von Fleiscbbescbauem aufzustellen. 

§ 2. Als Fleiscbbescbauer kann ausser einem Tbierarzte nnr Der- 
jenige aufgestellt werden^ der sich durch ein Zeugniss des Bezirksthiermrztes 
fiber den Besitz der zur Besorgung der Fleiscbbescbau erforderlichen 
Kenntnisse ausweist 

In Gemeinden, in welchen ein Tbierarzt wohnt, kann 
nnr mit Oenebmigung des Ministeriums des Innern ein Sach- 
verstilndiger, der nicbt Tbierarzt ist; als Fleiscbbescbauer 
aufgestellt werden. 

Eine Dienstweisung, auf deren Beacbtung jeder Fleiscbbescbauer 
bezirksamtlicb zu yerpflicbten ist; wird dessen Obliegenbeiten nHher be- 
zeicbnen. 

§ 3. Die Belobnnng des Fleiscbbescbauers bat unmittelbar aus der 
Gemeindecasse zu gescbehen. 

Der Gemeinde ist fiberlasseu; ftlr jedes der Bescbau unterstellte 
Scblacbttbier von dessen Besitzer eine Gebtlbr zu erheben. Die Bestam- 
mung der GrOsse dieser Gebtlhr unterliegt der Genebmigung des Be- 
zirksamtes. 

§ 4. Nacbgenannte TbierC; die znm Verkauf ibres Fleisehea als 
Nabrungsmittel fttr Menscben geschlacbtet werden solleu; mttssen sowohl 
vor; als nacb der Scblacbtung der Besicbtignng des Fleiscbbescbauers 
unterstellt werden: 
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1. Rindvieh; einschliesslich der EUlber^ 

2. Pferde jeden Alters^ 

3. Schafe^ 

4. Ziegeii; 

5. Schweine. 

Zn diesem Zwecke moss die beabsichtigte Sohlachtong einige Stnn- 
den vorher dem FleUchbeschaner angezeigt werden. 

Nor in Nothf&llen darf die Stellong zur Schan vor der Schlachtung 
unterlassen werden. 

§5. Bei krankem Schlachtyieh mass die zweite Besich- 
tignng durch einen Thierarzt vorgenommen werden. 

Dieae Bestunmong findet keine Anwendung auf erkranktes Kleinvieh 
und auf Schlachtthiere^ welche wegen Aufbllihang in Folge der Ortin- 
ftlttemngy wegen drohender Erstickung, ZnfiiUen wlihrend der Gebort 
Oder Vorfall der Gebilrmatter oder wegen einer erlittenen iinsserlichen 
Yerletznng binnen der ersten 12 Stnnden nach der Beschildigang ge* 
schlachtet wurden. 

§ 6. YerdorbeneSy der Gesondheit sehildliches Fleisch (§ 10) und 
Fleiscby welches von dem Fleisehbeschaner als ungeniessbar bezeichnet 
wird; darf zum Oenusse weder feilgeboten, noch verkanft werden. 

Als verdorben oder der Gesnndheit schftdlich ist namentlich zn be- 
handein: 

1. (ibelriechendes^ bereits in Fftulniss libergegangenes Fleisch^ 

2. Fleisch; welches von gehetzten oder nmgestandenen Thieren her- 
rUhrt; 

3. Fleisch von Thieren^ die an Milzbrand, Wnth, Rotz, Worm, aos- 
gebreiteter Lungen- nnd Perlsncht, an Trichinen; Finnen oder an 
einer in Entmischong nnd Zersetzung der S)lfte bestehenden Krank- 
heit gelitten haben. 

§ 7. Der Besitzer des vom Fleisehbeschaner als ungeniessbar be* 
zeichneten Fleisches kann, wenn er sich hierbei nicht beruhigen will; 
den endgtUtigen Ausspruch des Bezirksthierarztes einholen. 

Im Falle der Bezirksthierarzt selbst die Fleichbeschau besorgt, kann 
der endgliltige Ausspruch des Bezirksarztes angerufen werden. 

§ 8. Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaaren gewerbs- 
mllssig oder an ((ffentlichen Orten betreibt; ist verbundeu; dem Fleiseh- 
beschaner auf Verlangen jederzeit den gesammten Vorrath zur Beschau 
zu unterstellen. 

§ 9. Die Ortspolizeibeh()rde hat dafUr zu sorgen, dass Fleisch oder 
Fleischwaaren; welche als ungeniessbar bezeichnet oder als verdorben 
oder der Gesnndheit schlldlich befunden worden sind; nioht femerhin als 
Genussmittel zum Verkauf gebracht werden (§ 30 des Polizeistrafgesetzes). 

§ 10. Pferdefleiseh; welches zum Verkauf ausgesetzt wird; darf 
ausdrttcklich nur als Pferdefleiseh und nur in Fleischb&nkeU; in welchen 
anderes Fleisch nicht zum Verkauf ausgesetzt ist; feilgeboten werden. 

§ 11. Der Bestimmung der Ortspolizei ist tlberlasseu; den Verkauf 
des Fleisches kranker ThierC; welches jedoch noch geniessbar ist; sowie 
des weniger schmack- und nahrhaften Fleisches (des sogenannten nicht 
bankwtlrdigen Fleisches) in Fleischb&nken zn beschrilnken oder; sofem 
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besondere Yerkaufsstellen von der Ortspolizei fUr solches Fleisch bestimmt 
sind; ganz zu verbieten. 

Nicht bankwiirdig ist das Fleisch: 

1. von yerungliickten Thieren, welche nicht unverziiglich nach dem 
Unfall geschlachtet werden, 

2. von alien und von abgemagerten Pferden, 

3. von E&lbern, die nicht 14 Tage alt sind, 

4. von kranken Thieren, soweit solches Fleisch tlberhanpt verkanft 
werden darf, 

* 5. das von dem Fleischbeschaner als ungeeignet ftir den unbeschr^k- 
ten Yerkauf in Fleischb&nken bezeichnete Fleisch. 

§ 12. Durch ortspolizeiliche Yorschrift kann die nochmalige Be- 
dchan alles in die Gemeinde von Auswftrts eingebrachten Fleisches an- 
geordnet werden. 

§ 13. Durch ortspolizeiliche Yorschrift kann angeordnet werden, 
dass Schweinefleisch in FleischbUnken, Yerkaufslocalitilten, auf M&rkten 
Oder an anderen Offentlichen Orten nicht feilgehalten oder verkauft wer- 
den darf, bevor es einer mikroskopischen Untersuchung auf Trichinen 
unterzogen worden ist. 

§ 14. Diese Verordnung tritt am 1. Januar k. J. in Kraft. 

Karlsruhe, den 26. November 1878. 

Grossh. Ministerium des Innem. 

Dienstweisung ftir die Fleischbeschauer, 

An Stelle der Dienstweisung fUr Fleischbeschauer vom 28. August 
1865 treten folgende Bestimmungen: 

§ 1. Wer, ohne Thierarzt zu sein, als Fleischbeschauer bestellt 
werden will, muss sich durch ein Zeugniss des Bezirksthierarztea fiber 
den Besitz folgender Kenntnisse ausweisen: 

1. Kenntniss der einschlagenden Gesetze, Yerordnungen und Instrnc- 
tionen ; 

2. Kenntniss der einzelnen Kdrpertheile der Schlachtthiere und ihre 
Benennung; 

3. Kenntniss der Gesundheitszeichen der Schlachtthiere im lebenden 
und geschlachteten Zustande; 

4. Kenntniss d^r hauptsllchlichen Merkmale kranker Schlachtthiere im 
lebenden und todten Zustande und der Merkmale der verdorbenea. 
Fleischwaaren; 

5. Kenntniss der Zeichen der wichtigeren ansteckenden Thierkrankhei- 
ten, insbesondere der ToUwuth, der Rotz-, Wurmkrankheit, des Milz* 
brandes, der Rinderpest, der Lungenseuche, der Maul- und Klauen- 
seuche und der Schafr&ude. 

Die Bestellung als Trichinenschauer muss von dem Bezirksamte nach 
Benehmen mit dem Landesthierarzte genehmigt werden. 

§ 2. Nur solches Schlachtvieh und solches Fleisch untersteht der 
Fleischbescban, welches zum Yerkauf als Nahrungsmittel fUr Menschen 
bestimmt ist, gleichviel, ob das Fleisch rob, gekooht oder auf sonstige 
Weise zubereitet oder mit anderen Stoffen gemengt ist. 
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§ 3. Die Fleischbeschan zerf^lllt in die ordentliche, das ist jene, 
welche auf Anzeige des SchlJIchters gemSUs § 4 der Verordnung vom 
26. November I. J. vorgenomifien wird, und indieausserordentliche^ 
das ist jene, welche ohne Anfforderung and Vorwissen des Schllichters 
Oder Fleischverkllufers auf Grand des § S der genannten Yerordnang 
angestellt wird. 

§ 4. Zur Vomahme der ordentiichen Fleischbeschan hat der 
Fleischbeschauer sich auf die ihm zngehende Anzeige seitens des SchlUch* 
ters so zeitig in dessen Schlachtlocal zu begeben^ dass die beabsichtigte 
Schlachtnng nicht anfgehalten wird. 

§ 5. Die Thiere^ welche der ordentiichen Fleischbeschan unter- 
stehen (vergl. § 4 der Verordnung vom 26. November 1. J.), muss der 
Fleischbeschaner sowohl vor der Schlachtnng^ im lebenden Znstande 
(liussere Beschan), als auch nach dem Schlachten bezttglich der Einge- 
weide und des Fleisches einer genanen Untersnchnng nnterstellen (innere 
Beschan). 

§ 6. Die Stellnng des Schlachtthieres znr ordentiichen Schan im 
lebenden Znstande darf nnr in Nothfiillen, d. i. dann unterbleiben, wenn 
das Thier zuf lillig in eine Lage gerathen ist, in welcher ohne angenblick- 
liche Schlachtung dessen Fleisch nicht mehr als Nahrungsmittel fUr Men- 
schen verkanft werden k5nnte, z. B. bei Verwundungen, Knochenbrlichen, 
pldtzlichem Anfbltthen, bei drohender Erstickung; bei Znfftllen wiihrend 
der Gebnrt und bei Vorfall oder Umsttllpnng des Tragsackes. 

§ 7. Bei kranken Schlachtthieren mnss gemSlss § 5 der Verordnung 
vom 26. November 1. J. die zweite Beschan- in der Kegel von einem 
Thierarzte vorgenommen werden. 

§ 8. Der ansserordentlichen Fleischbeschan untersteht siimmt- 
liches Fleisch, sowie alle Fleischwaaren, welche sich in den Schlacht- 
und VerkaufslocalitJiten der Metzger, Wurstler und sonstiger gewerbs- 
mUssiger Fleischwaarenverkaufer vorfinden, oder anf M^rkten, in Frei- 
bUnken oder an anderen 5ffentlichen Orten feil gehalten werden. 

Die ansserordentliche Fleischbeschan ist nnvermnthet und so oft vor- 
znnehmen, als es die drtlichen Yerh&ltnisse verlangen. 

§ 9. Das zum Verkanf als Nahrungsmittel fiir Menschen bestimmte 
Fleisch kann entweder geniessbar und deswegen znm Verkauf zn- 
l^lssig Oder ungeniessbar und deswegen zum Verkauf unzul&ssig 
befunden werden. Ungeniessbar ist das durch § 6 der Verordnung vom 
26. November 1. J. als verdorben, der Oesundheit sch^lich bezeichnete 
Fleisch und das Fleisch, das vom Fleischbeschauer nach der Dienstwei- 
sung § 16 fttr ungeniessbar erkl&rt wird. 

§ 10. Das znm Verkauf zulHssige Fleisch kann in Folge beson- 
derer, auf Gmnd des § II der Verordnung vom 26. November 1. J. 
erlassener, ortspolizeilicher Vorschrift selbst wieder in bankwUrdiges, 
d. h. zum Verkanf in den Fleischb^lnken geeignetes oder in nicht bank- 
wttrdiges Fleisch zerfallen. Das nicht bankwUrdige Fleisch darf nnr 
unter den ortspolizeilich vorgeschriebenen BeschrHnkungen zum Verkauf 
zugelassen werden. 

Wo ortspolizeiliche Vorschriften diesen Unterschied aufstellen, gelten 
hierftir die in den §§ 11 — 15 gegebenen Merkmale als Anleitnng. 
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§ II. Al8 bankwflrdig ist alles von gesnnden Schlachtthieren 
kommende Fleisch zu betrachten, welches ordnoDgsmftBsig geschlachtet 
and noch friscb (unyerdorben^ von F&alniss nicht angegangen) ik. Das- 
selbe moss je nach der Thiergattong, von der es Btammt, die eigenthttm- 
liche frische Farbe and den entsprechenden Oernch besitzen. 

§ 1 2. Fleisch von solchen Thieren^ welche . sich bisher gesnnd und 
in schlachtffthigem (zar Yerwerthang als Schlachtvieh geeignetem) Zu- 
stande befanden, jedoch durch Zof 3llle der in § 6 erw&hnten Art Schaden 
genommen haben, ist als bankwtlrdig za betrachten, wenn die Thiere 
ohne Yerzng nach dem Schaden, der sie betroffen^ ordnangsmftasig 
aasgeschlachtet worden sind and das Fleisch die in § 11 angegebenen 
Eigenschaften zeigt. 

§ 13. Erankhafte Yerftndemngen von geringer ((rtlicher Ansdeh- 
nangy bei denen das Wohlbefinden der Thiere nicht wesentlich gelitten hat 
and namentlich ihre Anm&stnng nicht welter gest($rt worden ist, schliessen, 
Boweit nicht die §§ 15 and 16 Anwendnng finden, die BankwUrdigkeit 
des Fleisches nicht aas, wenn solches nnr sonst von gater Beschaffenheit 
ist. Die einzelnen Theile, in welchen sich solche kleine Schftden and 
Entartnngen vorfinden, sind jedoch sorgfultig anszascheiden and sofort 
vertilgen zn lassen. 

§ 1 4. Ealbfleisch, welches als bankwtlrdig erachtet werden soil, darf 
nicht von za geringen and nicht anter 14 Tage alten E&lbem herstammen. 

§ 15. Nicht bankwflrdig, aber doch geniessbar ist das 
Fleisch: 

1. von vernnglttckten Thieren (§ 6), welche nicht anverzUglich nach 
dem Unfall, jedoch (je nach der Wftrme der Witterong) Iftngstens 
6 — 12 Standen nachher in fieberlosem Zastande geschlachtet wor- 
den sind; 

2. Thiere, welche darch Blitz getddtet worden sind and alsbald aos- 
gehanen werden; 

3. von alten and von abgemagerten Pferden; 

4. von K&lbem, die nicht 6 Schneidezfthne besitzen, oder dei^n Fleisch 
mager, von welker Beschaffenheit and von verwaschen rdthlicher 
Farbe ist, oder deren Mark in den Ejiochen sehr blntreich erscheint; 

5. von kranken Thieren, wenn die Erankheit, ihrer Art nach, den 
Fleischgenass nicht nnbedingt ansschliesst (§ 16), erst im Beginn 
gewesen and weder Fieber, noch aasgedebnte Yereiternng, noch 
Blatzersetzang zar Folge hatte, oder sich nnr aaf einzelne, vom 
Genass aaszaschliessende Theile beschrftnkt 

§ 16. Als nngeniessbar and darnm ftlr den Yerkauf an- 
zalHssig ist das Fleisch anznsehen: 

1. Wenn es blass and wilsserig, oder dankel and griinlich gef&rbt 
and schmierig ist, oder ttbel riecht, 

2. wenn das Fett weder weiss, noch gelblich, sondem griinlich oder 
sonst missfarbig ist, wenn dasselbe insbesondere seine Dichtigkeit 
verloren hat and snlzig geworden ist; 

3. wenn das Zellgewebe anter der Hant oder zwischen dem Fleische 
oder dasjenige der Eingeweide wilsserige, blntige oder solzige Er- 
giessongen in erheblicher Aasdehnnng wahrnehmen l&sst; 
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4. wenn das Blut nicht geronnen^ dick und schwarz oder dtinn and 
blass ist; 

5. wenn das Fleisch von gehetzten oder umgestandenen Thieren stammt ; 

6. wenn es Ton Thieren herrttbrt^ welche an Toilwuth^ Milzbrand^ 
Rotz oder Wnrm litten^ oder einer dieser Krankheiten verdliehtig 
gewesen sind; 

7. ebenso das Fleisch von Thieren^ welche an ansgebreiteter Lungen- 
nnd Perlsncht gelitten haben; 

8. wenn das Fleisch von Thieren herkommt^ welche in hohem Grade 
oder Iftngere Zeit krank gewesen waren, so dass Fieber^ Zehrfieber, 
Zersetznng des Blutes und der Slifte, Ergnss von Flfissigkeiten in 
die Edrperh($hle oder brandige Zerstdrung von Eingeweiden er- 
folgten oder Oeschwttre und Eiterbeulen sich in den verschiedenen 
E5rpertheilen gebildet haben; 

9. das Fleisch von Thieren^ welche an Vergiftnng zn Grande gingen; 
endlich 

10. Fleischstticke and Eingeweide, welche mit Trichinen/Finnen; Qaesen 
oder Htllsenwurmblasen (sogenannte Wasserblasen) dorchsetzt sind. 

§ 17. Findet der Fleischbeschaaer bolder ordentlichen Fleisch- 
beschaa Fleisch, welches er nach obigen Vorschriften als an gen less- 
^ar and daram zam Verkaaf als Nahningsmittel fUr Menschen als an- 
zaljlssig erachtet, so hat er dies dem Besitzer za erdffnen and mit dem 
Fleische sofort eine solche Yerftnderang vomehmen za lassen, dass ein 
Verkaaf zam menschlichen Genasse anmOglich wird. 

Alle Theile eines Schlachtthieres, welche Eingeweidewlinner irgend 
einer Art oder Entwicklangsstafe enthalten, sind darch mehrstttndiges 
Anskochen oder darch Verbrennen anschftdlich za machen. 

Die anter polizeilicher Aafsicht aasgekochten Theile eines Schlacht- 
thieres kdnnen za technischen Zwecken verwendet werden. 

Wo das Anskochen oder Verbrennen nicht polizeilich tlberwacht 
werden kann, sind solche Theile eines Schlachtthieres in Chlorkalk za 
werfen oder mit Theer oder mit Stein5l (Petroleam) za tibergiessen and 
dann za begraben. 

Ebenso ist mit dem Fleische milzbrandkranker Thiere za verfahren. 

§ 18. Fleisch oder Fleischwaaren, welche bolder ausserordent- 
lichen Fleischbeschan als angeniessbar befunden werden, hat der Fleisch- 
beschaaer sofort mit Beschlag za belegen and der Ortspolizeibeh5rde 
znr weiteren Amtshandlang (§ 17) zar VerfOgang za stellen. Ansserdem 
ist, wenn das Fleisch als verdorben and gesnndheitssch^ldlich zn betrach- 
ten and demnach das Feilhalten schon darch §§ 6 and 9 der Verord- 
nnng vom 26. November 1. J. untersagt ist, der OrtspolizeibehOrde zar 
Bestrafang Anzeige za machen. 

§ 19. Wo beztiglich des Fleisch verkanfs darch ortspolizeiliche Vor- 
schrift ein Unterschied zwischen bankwfirdigem and nicht bank- 
wtir dig em Fleisch eingeftthrt ist, darf Fleisch, welches bolder ordent- 
lichen oder ansserordentlichen Fleischbeschan als geniessbar aber nicht 
als bankwtlrdig befnnden wird, nnr mit den ortspolizeilich vorgeschrie- 
benen BeschrlUikangen znm Verkanfe aasgesetzt werden. 

Znwiderhandlnngen gegen diese Bestimmnngen and gegen diejenigen 
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tlber den Verkauf von Pferdefleisch (§ 10 der Verordnung Tom 26. No- 
vember 1. J.) sind bebufs der Bestrafung der Polizeibeb5rde anzuzeigen. 

§ 20. Der Fleiscbbeschauer hat bei alien seinen Besichtigiingen 
zugleich darauf zu wachen, dass die landes- nnd ortspolizeilichen Vorschrif- 
ten tiber Einrichtnng und Reinllchkeit in den Schlacbthttusern^ Fleiscbbftn- 
ken und VerkaufslocalitsLten beachtet und Missst&nde in dieser Beziehung 
beseitigt werden, ndthigenfalls aber dieselben der Ortspolizeibehdrde an- 
zuzeigen. 

Ebenso hat der Fleischbeschauer der Ortspolizeibehdrde Anzeige zu 
erstatteu; wenn ihm der Ausbruch einer ansteckenden Thierkrankheit 
Oder ein Vergehen beziiglich der zum Schutze gegen ansteckende Thier- 
krankheiten bestehenden Yerordnungen zur Eenntniss gelangt. 

§ 21. Jeder Fleischbeschauer hat ein Tagebuch zu ftthren, in welches 
er die Art; das Alter und •das Geschlecht jedes besiehtigten Schlacht- 
thieres; den Befund an demselben, das Outachten hierfiber, sowie die 
Zeit der Schlachtung einzutragen hat. Jeder Eintrag ist mit einer fort- 
laufenden Nummer zu versehen, welche gleichlautend auf den etwa aus- 
zustellenden Schauschein zu verzeichnen ist. 

Am Schlusse jedes Vierteljahres ist ein Auszug aus dem Tagebuch 
dem Bezirksthierarzte vorzulegen. 

Der Auszug, welchen auch der Bezirksthierarzte der die Fleisch- 
schau selbst ausiibt, zu fertigen hat, ist den Akten des Bezirksthierarztes 
tiber Fleischbeschau einzuverleiben. 

§ 22. Der Nachweis der geschehenen Fleischbeschau und die Ent- 
richtung der Fleischschaugebtlhr an die Gemeindecasse richtet sich nach 
den jeden Orts bestehenden besonderen Anordnungen. 

§ 23. Diese Dienstweisung tritt am 1. Januar 1879 in Kraft. 

Karlsruhe, den 26. November 1878. 

Grossh. Ministerinm des Innem. 

II* Oesterreich. 

Gesetae und Yerordnungen bezflglich der Vieh - und Pleischschau. 

Oesterr. Gesetz vom 29. Februar 1880, betrefifend die Abwehr und Tilgung 

ansteckender Thierkrankheiten. 

§ 12. Beschau des Schlacht- und Stechviehes. Die Vieh- und 
Fleischschau ist rticksichtlich des Schlachtviehes allge* 
mein durchzuftthren. 

In gewerblichen SchlachtlocalitHten ist dieselbe auch auf das Stech- 
vieh auszudehnen; in Gemeindeschlachth&usern, sowie in 
gr($sseren Schlachth&usern iiberhaupt^ muss die Vieh- and 
Fleischschau approbirten Thier&rzten tlbertragen werden. 

Auch bei Nothschlachtungen hat stets eine Beschau 
Btattzufinden. 

Rticksichtlich der Vieh- und Fleischbeschau bestehende, waiter 
gehende Anordnungen, die aus sanit&tspolizeilichen Riicksichten erlasses 



1) Nach der Zusammenstellung von Baranski. 
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worden sind, werden dnrch die Bestiminungen dieses Paragraphen nicht 
bertihrt. 

§ 16. Anzeigeverpflichtung. Die Pflicht znr unverweilten Anzeige 
obliegt aucb den Vieh- und Fleiscbbeschauern^ wenn sie von dem Vor- 
kommen ansteckender Thierkrankheiten nnter den Tbieren oder von Er- 
scbemnngen, welcbe den Yerdacbt eines Sencbenansbrncbes erregen, in 
Ansttbnng ibres Bemfes Kenntniss eriangen. Die Tbier&rzte baben die 
Anzeige an die politiscbe Bezirksbebdrde und an den Gemeindevor- 
steber, die Vieb- und Fleiscbbescbauer an den Oemeindevorsteber zu 
macben. 

a) Maul- und Klauenseucbe der Kinder, Scbafe, Ziegen 

und Scbweine. 

§ 26. Die Nutzverwendung und der Verkauf der Milcb kranker 
Tbiere im ungekocbten Zustande ist verboten. 

Die Zulftssigkeit der Scblacbtung der kranken Tbiere b&ngt von dem 
Gutacbten des Tbierarztes ab. 

Yon den, zum Zwecke des Fleiscbgenusses zur Scblacbtung zuge- 
lassenen kranken Tbieren sind in jedem Falle die krankbaft verttnderten 
Tbeile zu entfem^ und zn vertilgen. 

b) Milzbrand (Antbrax) der landwirtbscbaftlicben Haus- 

tbiere. 

§ 27. TbierC; welcbe nacb dem Gutacbten des abgeordneten Tbier- 
arztes als krank oder der Seucbe verd&cbtig anzusehen sind, dUrfen zum 
Zwecke des Fleiscbgenusses und der Verwertbung sonstiger Bestand- 
tbeile nicht gescblacbtet werden. 

Die Nutzverwertbung und der Verkauf einzelner Tbeile, der Milcb 
oder sonstiger Producte von milzbrandkranken oder verd&cbtigen Tbieren 
ist verboten. 

Die Scblacbtung nocb gesund erscheinender unverd^cbtiger Tbiere 
eines verseucbten Gebdftes zum Zwecke des Fleiscbgenusses darf nur 
mit Zustimmung und unter der Aufsicbt eines approbirten Tbierarztes 
und nur im Seuchenorte stattfinden. Als verd&cbtig sind diejenigen Tbiere 
anzuseben, welcbe innerbalb der letzten vier Tage mit milzbrandkranken 
Tbieren in unmittelbare Beriibrung gekommen sind. 

c) Lungenseuche des Rindviebes. 

§ 2S. Fleiscb von gescblacbteten kranken Rindern darf nur im 
Seucbenorte auf Grund des tbierkrztlicben Befundes zum Genusse zuge- 
lassen werden, es sind jedocb die Lungen der gescblacbteten kranken, 
zum Genusse geeignet befundenen, sowie die Cadaver der an der Lungen- 
seucbe gefallenen und der gescblacbteten kranken, zum Genusse nicbt 
geeigneten Tbiere unscblldlicb zu beseitigen. 

Das Fleiscb der wegen des Verdacbtes der Lungenseucbe gescblacbte- 
ten und nacb der Scblacbtung gesund befundenen Binder darf im Orte 
^Osseren Verbrauches, jedocb nur mittelst Eisenbabnen und Scbiffen unter 
entsprecbenden Yorsicbten verfilbrt werden. Der Transport muss durcb 
ein Certificat gedeckt werden. 
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e) Pocken- oder Blatternseuche der Schafe. 

§ 30. Das Schlachten pockenkranker Schafe zum Zwecke des Fleisch- 
genusses ist verboten. Yon den Pocken nicht befallene Schafe einer unter 
Sperre stehenden Herde dtiifen nnter thierftrztlicher Aofsicht zum Zwecke 
des Fleischgennsses gesehlaehtet werden. 

g) Raude (Kratze) der Pferde und Schafe. 

Die Erlaubniss zur Schlachtung r^udekranker Pferde oder Schafe 
zum Zwecke des Fleischgennsses ist von dem Gutachten des Amtsthier- 
arztes abhangig. 

Wnrden bei solchen Thieren Heilmittel angewendet, welcbe dem 
Fleische eine gesundheitsschftdliche Beschaffenheit verleihen ki^nnen^ so 
ist die Schlachtung zu verbieten. 

h) Wuthkrankheit der Hausthiere. 

§ 35. Das Schlachten wuthkranker Thiere, jeder Yerbrauch oder 
Yerkauf einzelner Theile derselben oder ihrer Producte ist verboten. 

§ 44. Wer es unterl^sst, die ihm nach den Bestimmungen dieses 
Oesetzes (§^ 1 6) obliegende Anzeige zu erstatten ^ wird wegen IJeber- 
tretung dieser Bestimmung mit Arrest bis zu 2 Monaten oder an Greld 
bis zu 300 fl. bestraft. 

§ 45. Wer den sonstigen Anordnungen^ welche zur Abwehr und 
Tilgung ansteckender Thierkrankheiten erlassen worden sind^ zuVider- 
handelt^ macht sich eines Yergehens schuldig. 

Im Falle der Fahrlftssigkeit ist auf Geldstrafe bis zu 100 fl. und 
wenn durch die Handlung ein Schaden verursacht worden ist, auf Arrest 
bis zu einem Jahre oder auf Geldstrafe bis zu 1000 fl. und wenn der 
Tod eines Menschen verursacht worden ist, auf Arrest von einem Monat 
bis zu drei Jahren zu erkennen. 

Tieh- and Fleisehbesehaa-OrdniiBf fllr das flaehe Land luiter der Ebbs. 

Min. des Inn. 13. M&rz 1870, Z. 10170. Statth. 20. Juni, Z. 8315. Landes-Ges. und 

Verordn.-Bl. XXIX. Stttek, Nr. 44. 

Ueber Anordnung des hohen Ministeriums des Innem vom 1 3. Mftrz 
1870, Zahl 10170, werden hiermit die tiber Yieh- und Fleischbeschau 
bestehenden Yorschriften auf Grund der im Jahre 1838 erschienenen 
Yiehbeschau-Ordnung, mit der im Sinne des hohen Hofkanzlei-Decretes 
vom 11. December 1840, Zahl 37381, gelegenen Abttnderung des 9. Ab- 
satzes dieser Ordnung, betreffend die Bestimmungen ttber die Entlohnung 
der Yiehbeschauer, zur allgemeinen Damachachtung bekannt gegeben. 

1. Injedem Ortesollen, wo Fleischhauer bestehen, Yieh- und Fleisch- 
besehauer in ndthiger Anzahl angestellt und zur genauen Erftillung ihrer 
Pflichten, insbesondere zur Befolgung der vorliegenden Yerordnnng und 
der sonst noch ttber die Yieh- und Fleischbeschau bestehenden oder zu 
erlassenden Yerfligungen in Bid und Pflicht genommen werden. 

2. Jeder derlei Beschauact ist von zwei Individuen vorzunehmen. 
Eines derselben ist in den Studten und M&rkten aus dem G^meinderathe 
zu wfthlen , an anderen Orten soil . es der Gemeindevorstand oder ein 
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MHglied des Gemeindeaosschusses sein. Das andere Individuum ist der 
etwa im Orte befindliche Thierarzt, geprtlfte Corschmied, Wundarzt oder 
practiflcbe Arzt. Hiernach baben Bicb die GemeindevorsUliide za ricbten; 
bei der Auswabl besonders auf nnbestecblicbe Recbtlichkeit za sehen 
and daraaf Rttckfiicbt zu nehmen; dass keine Person zar Beschaa der 
Thiere dort verwendet werde, wo Yerwandtschaft; Yerscbw^ernng and 
dergl. za einem Bedenken gegen die Unparteilicbkeit Anlass geben. 

3. Diese zwei zar Yomabme der Yieh- and Fleisohbeschaa bestimm- 
ten M)lnner baben den Gesnndbeitsstand der Tbiere and die gate Be- 
scbaffenbeit der gescblacbteten sorgf&ltig za antersacben^ and sollen 
beim Abnebmen der Haat, sowie bei der Oeffhang der Hdblen wlUirend 
des Scblachtens gegenwHrtig sein; zu weichem Ende ibnen eine Beieb- 
rong ttber die Erkenntniss des kranken and gesanden Fleisches mitzn- 
tbeUea ist. 

4. Der Beschaa sind l&ngstens 24 Standen vor der Schb&chtang bei 
den Fieiscbbaaem^ Stechviebbllndlern and alien mit robem oder anf 
irgend eine Art zabereitetem oder gekocbtem Fleiscbe einen Yerkehr 
treibenden Gewerbsleaten das Scblacbtvieh; die E&lber, Schafe, LiUnmer 
and Sehweine, bei anderen Personen nar das Scblachtvieh za anterzieben. 

5. Wenn bei einem G^werbe^ welcbes za dem Yerkanfe von robem 
oder anf irgend eine Art zabereitetem oder verkochtem Fleiscbe be- 
recbtigt ist; etwas von einem nicbt nach Yorschrift bescbaaten Yiehe 
verkaoft wird^ ist nacb dem II. Theile d.e8 Strafgesetzbacbes § 153 die 
Strafe der ersten Betretang, nebst dem Yerlaste des nicbt bescbaaten 
Fleiscbes oder des daraas geldsten Geldes, 25 — 200 Galden C.-M.; bei 
4er zweiten Uebertretnng ist die Geldstrafe zu verdoppeln; bei einem 
dritten Falle'soll der Uebertreter seines Gewerbes yerlustig und zu einem 
Gewerbe dieser Art fttr immer onf^lbig erklSrt werden. 

6. Jedes aus einem fremden Orte angekaufte Rind mass nacb dem 
§33 des nenen Tbierseucbe-Unterricbtes durch 10 Tage in einem ab- 
gesonderten Locale beobachtet, sodann der Beschaa unterzogen werden. 
Wer diese Yerordnung ttbertritt, wird mit Confiscation des Thieres be- 
straft, und in jedem Falle dttrfen solche fremde Thiere erst, wenn sie 
Ton den Beschauern innerlicb gesund befunden worden sind, zar Ein- 
stellung in die gewdbnlichen StUlle, zur Schlachtung oder zum weiteren 
Yerkaofe zugelassen werden. 

7. Das Fleiscb von Thieren, die an der L5serdttrre in htfherem 
Grade oder am Milzbrande leiden, die von einem wlithenden Hnnde oder 
von einem anderen wtithenden Tbiere gebissen warden, sowie das Fleiscb 
finniger Scbweine, darf durcbaus zum Gebrauche nicht zugelassen werden. 
Ueberhaupt darf die Beschau nur die Schlachtung von gesunden Thieren 
gestatten. Jedoch versteht sich von selbst, dass Beinbrtlche, andere 
ftussere Yerletzungen u. dgl. kein Hmderniss zur Schlachtung ausmachen. 

8. Dasjenige Hornvieh wird von Unerfabrenen fttr unrein and mit 
der Lustseuche angesteckt gehalten, bei weichem in der Brasthdhle an 
der Oberfllcbe der Lunge oder an dem Rippenfelle, oder auch in der 
Baacbh(^hle an verschiedenen G^genden und am Eingeweide kleine, 
runde, harte und etwas Speckiges in sich enthaltende, dfters trauben- 
A^rmig zusammenhiingende Gewjichse sich wahrnehmen lassen. 

Sehmidt-HftUelm, Handb. d. FleiMhkande. 20 
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Dergleichen GewlichBe werden bei dem gestlndesten und gut ge- 
iii&hrten Viehe gefunden; das Fleisch ist in sich ganz gesund und das 
Fett in nattirlicher Consistenz und Farbe, in diesem Falle sind diese Qe- 
wlichse nicbts anderes als ein Spiel der Nator. Das Fleisch von solchen 
ganz gesonden Thieren kann ohne alien Anstand von Jedermann ohne 
den geringsten Nachtbeil genossen werden. 

Wenn hingegen nebst dergleichen Gewilchsen auch noch in der 
Brust- Oder BauchhOhle nnd in verschiedenen Gegenden krankhafte £r- 
hftrtnngen, Gescbwtlre oder andere Krankheitszeichen entdeckt werden^ 
Oder wenn die Thiere schon von linsserlichem Ansehen nngesnnd and 
ansgezehrt sind; das Futter einige Zeit geschent haben^ hanptsJlchlieh 
aber, wenn sie durch flbertriebene Geilheit nnd dnrch immerwilhrenden 
BegattuUgstrieb ganz aosgemergelt sind, dann ist das Fleisch entweder 
ziihC; lederhaft und zur menschlichen Nahrung ganz untauglich, oder es 
ist welk, weich, und geht leicht in Faulung ttber, das Fett ist verzehrt 
oder aufgel($st; wilssrig nnd von schlechter Farbe nnd dann ist es immer 
der Gesundheit sch&dlich, weshalb solches Fleisch vertilgt werden muss. 

9. Die von den Gemeinden zur Ausiibung der Vieh- und Fleisch- 
beschau verwendeten sachverstlUidigen Individuen smd berechtigt; ftU* 
ihre diesfalligen Verrichtungen eine im Wege des freien Ueberein- 
kommens festzustellende Vergfltung aus der Gemeindecasse in Anspruch 
zu nehmen. 

10. Der erwfthlte Beschauer hat ein von der Bezirkshauptmann* 
schaft paraphirtes Protocoll tlber die Viehbeschau nach dem nachfolgen- 
den Formulare zu ftihren. 



Jahr 



1879 



Datum und 

Stunde der 

Torgenomme- 

nen Beschau 



Name des 
Yiehhalters 



Gattung des 

beschauten 

Stuckes 



10. Juli, 

Nachmittags 

5 Uhr. 

11. August, 
Mittags 
12 Uhr. 



Carl Schwarz, 

Fleisober zu 

BOsendorf. 

Job. Herbstf 

Ganzlehner 

zu N. 



Schwein 



Kuh 



Befund 



Gesund 



Mit Stier- 

sucbt 
behaftet 



Name der 
Beschauer 



N. N. 
N.N. 

N. N. 
N. N. 



An- 
merkung 



In diesem ProtocoUe ist jeder Beschauact nach den verschiedenen 
Rubriken kurz einzutragen, und wenn das Yieh zur Schlachtung geeignet 
befunden wird, ist der Partei von den Beschauem ein mit denselben 
Hubriken versehener Beschauzettel einzuh&ndigen, wozu die erforderliche 
Anzahl in Druck zu legen ist. Ist das Thier krank oder verd^lchtig, so 
ist kein solcher Zettel zu erfolgen. 

Wenn das Thier einer solchen Erankheit verd^lchtig ist, von der 
man mit Grund erwartet, dass sich die untrliglichen Merkmale davon 
bei dem Schlachten zeigen werden, so ist dem Eigenthtlmer auf Yer- 
langen zu gestatten, dass er es auf seine Gefahr in Anwesenheit der 
Beschauer schlachte, die ihm dann, falls sie sich von der Gesundheit 
des geschlachteten Thieres iiberzeugen, den Beschauzettel auszufertigen 
haben. 
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11. Wenn sich bei der Beschau, vor oder bei der Schlachtnng ein 
Thier in hohem Orade krank zeigt, oder wenn hinsichtlich eines bedenk- 
lichen Sttickes keine Schlachtnng anf Gefahr des Eigenthflmers Torge- 
nommen wird, haben die Beschaner dem Gemeinde-Vorstande eine An- 
zeige zn machen^ damit die heimliche Schlachtnng oder der Gebranch 
des geschlachteten Thierfleisches verhindert werde. 

12. Wer sich dnrch die ErklHrnng der Beschaner, das Thier sei 
krank; und dnrch die Verweigerung des Beschanzettels beschwert findet, 
kann seine Beschwerde beim Gemeinde-Vorstande anbringen, welcher 
sodann anf Kosten des Beschwerdeftthrers den Zustand des Thieres mit 
Beiziehnng von nnbefangenen Knnst- oder Sachverstilndigen zn erheben 
nnd nnverztlglich die Bewillignng o4er das Yerbot der Schlachtnng zu 
verhftngen hat. Wird eine solche Beschwerde hinsichtlich eines Thieres 
erhoben; welches anf Begehren des Eigenthtlmers anf seine Gefahr ge- 
schlachtet wurde, so hat der Vorstand zur Verhtitung des Verderbens 
des Fleisches die Amtshandlung mOglichst zn beschlennigen; ffir einen 
allfiilligen Nachtheil hat aber der BeschwerdefUhrer keinen Ersatz an- 
znsprechen, weil es ihm ohnehin freistand, seine Beschwerde vor der 
Schlachtnng anzubringen. 

13. Der Gemeindevorstand hat sich von Zeit zu Zeit fUr die ordent- 
liche Ftlhmng der Beschau-Protocolle, die Vieh- nnd Fleischbeschaner 
aber haben sich alle 14 Tage durch eine in alien Verkanfslocalitaten 
der Fleischer, Freischlachter u. s. w., dann bei den sonstigen Personen, 
die Rindvieh geschlachtet haben, zu pflegende Nachsicht zu tiberzeugen, 
ob nur Fleisch von gesunden Thieren verkauft wird, und es ist bei 
etwaigem Befnnd einer Gesetzwidrigkeit sogleich das Erforderliche vor- 
znkehren oder nach Umst^nden die Anzeige an den Vorstand zu erstatten. 

14. Der von den Beschauem erhaltene Beschauzettel berechtigt 
den Fleischverschleisser zum Verkaufe des rohen Fleisches nur dnrch 
eine bestimmte Zeit, nnd zwar in den Sommermonaten Mai, Juni, Juli 
nnd August dnrch l&ngstens drei Tage, in den iibrigen Monaten durch 
vier Tage. 

1 5. Wenn von anderen Orten zum Verkaufe Fleisch oder geschlach- 
tetes Vieh einlangt, so haben es die Gemeinde-Vorst&nde nnd Fleisch- 
beschaner nur insoweit zn dnlden, als sich der VerkHufer mit dem am 
Orte der Schlachtnng nach Maassgabe obiger Vorschriften erwirkten 
Beschauzettel ausweisen kann, sowie auch nach Wien ohne einen solchen 
Beschauzettel kein geschlachtetes Vieh oder rohes Fleisch eingelassen 
werden wird. 

Erlftnternng mehrerer Paragraphen der nenen Flelsehbesehan-Ordnnng. 

Ueber die gegen die neue Fleischbeschauordnung vorgebrachten An- 
stiinde findet die Regiemng Nachstehendes zu erinnem: 

Zu § 1 . Die Beeidigung der Fleischbeschaner ist nach dem klaren 
Inhalte dieses Paragraphen Sache der Obrigkeit, treten daher in dieser 
Beziehung Weigerungen ein, so hat dieselbe in erster Instanz Amt zn 
handeln. 

Zu § 2. Die Anfstellnng der Viehbeschauer liegt nach diesem Para- 
graphe ebenfalls in dem Amtskreise der Obrigkeit; liber vorkommende 

20* 
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Weigemngen hat dieselbe unter Freilassung des Recurses in erster Instanz 
Amt zu handeln. Hierbei ist nicht nnbeachtet zu lassen^ dass das im 
Gemeindeyerband lebende Individuum aich den ans btfheren Rttcksiehteft 
gebotenen Verpflichtongen ohne trifdgen Grund nicht leicht entziehen soil, 
und dass der § 2 der Beschauordnung klar und deutlich sprieht 

Zu § 4. Die Festsetzung des Beschantermins von 24 Stunden vor 
der Schlachtung ist als Maximum zu betrachten, schliesst aber begreif- 
lich die BeschauYomahme innerhalb eines ktirzeren Zeitraumes nicht ans. 

Zu § 6. Dieser Paragraph muss in Einklang mit dem § 33 des 
neuen Thierseuchen-Unterrichtes gebracht und dahin verstanden werden, 
dass das aus einem bedenklichen Orte, wo nllmlich eine Viehkrankheit 
herrscht, angekaufte Yieh einer zehntftgigen Contumaz zu unterziehen 
sei. Tritt diese Yoraussetzung nicht ein, so gelten die gewOhnlichen Be* 
stimmungen. 

Zu § 10. Die Kosten der Beschauzettel, wo sie in Druck gelegt 
werden^ haben consequent die Schl&chter zu zahlen, weil auch diese Be- 
stimmung zun^chst in dem G^werbsTcrh^ltnisse liegt und ohnehin von 
keinem Belange ist. 

Zu § 14. Dieser Paragraph ist nicht dahin zu verstehen, dass das 
in der festgesetzten Zeit nicht verkaufte Fieisch ipso facto vertilgt werden 
miisstC; sondern dass nach UmstHnden nach Ablauf der gegebenen Zeit 
eine Xachsicht vorgenommen und hierbei liber die Geniessbarkeit dea 
noch ertibrigten Fleisches abgehandelt werden soil. 

Uebrigens wird bemerkt, dass die neue Yieh- und Fleischbeschau- 
ordnung bei ihrer allgemeinen Tendenz zum Theile nur Grunds&tze auf- 
stellen konnte^ welche von den executiven Behdrden den Orts- und sonsti* 
gen YerhUltnissen angepasst werden mtissen ; es aind daher zur Yerein- 
fachung neuerliche^ auf diese Beschauordnung Bezug nehmende Anfragen 
nach diesen Andeutungen und im Geiste dieses neuen, durch wichtige 
SanitHts- und Polizeirttcksichten gebotenen Systems gleich unmittelbar 
zu erledigen. 

Yerbot 4et Terkaufes des an elner Senehe zn Gruide f ef angenen 0eflllgels« 

Regiernngs-Yerordnung Tom 30. M&rz 1839, Z. 18027. 

Der Genuss des Fleisches von einem an einer anthraxartigen Seuche 
zu Grunde gegangenen Geflligel kann der Gesundheit schaden, denn, wena 
auch durch die Sied- und Brathitze und durch die Zus&tze bei der Zu- 
bereitung die Erankheitsstoffe zerst5rt werden, so muss dennoch das 
ekelhafte Aussehen und die schlechte Qualit&t eines solohen Flekebea 
dasselbe zu einem werthlosen und ungesunden Nahrungsmittel machen. 

Die Eennzeichen dieser Erankheit sind missfarbiger Eamm, Sehnabel 
und Goderlappen, gelbe Zunge, schleimiger und blutiger Auafluss aus 
Sehnabel und After, krampf hafte Zusammenziehung der Ftlsse und Erallen, 
bDiuliche Farbe, welkes Aussehen und widriger Geruch des Fleisches. 

Es ist somit darauf zu sehen, dass von dem Markt-AuMchts-Personale 
das ungesunde Geflligel tlberhaupt und besonders das in der oben be- 
schriebenen Art beschaffene von dem Yerschleisse hintangehalten werde. 
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Tertilffnng des flnnigen Sehwelnefleisehes. 

Niederdsterr. Statthalterei-Verordnung vom 19. Februar 1861, Z. 759. 

Neuere Beobachtongen haben dargetban, dass das Fleiscb von fin- 
nigen Schweinen der menschlicben Gesundheit schUdlich ist und zur Ent- 
stehung des Bandwurmes Anlass gibt Das Fleiscb von finnigen Scbweinen 
ist somit unter alien Umst^den zum menscblicben Gennsse nicht geeignet. 

Die k. k. niederdsterreicbiscbe Stattbalterei iQndet daher liber An- 
trag ihrer stftndigen Hedicinalcomnussion die VertUgung des Fleiscbes 
finniger Schweine anznordnen and die Verwendung des Fettes nor zum 
Seifensude zn gestatten^ wie dies in Wien scbon seit UUigerer Zeit 
liblicb ist. 

Der zweite Absatz des § 33 der Belehrung liber Vieh- und Fleiscb- 
beschau wird daher folgendermaassen abgelUidert: 

Das Fleiscb von finnigen Scbweinen ist der menschlicben Gresund- 
beit nacbtheilig und ist daher nebst Eingeweiden dem Wasenmeister zu 
ttbergeben, das Fett kann unter amtlicher Aufsicht einem Seifensieder 
zur sogleichen Verwendung zum Seifensude k^luflicb liberlassen werden. 
Der aus dem Fette erzielte Erlds ist dem Eigenthlimer des Thieres nacb 
Abzug der Wasenmeister- Verscharrungsgeblihr einzuh&ndigen. 

Lebende Schweine, welche bei der Beschau als finnig erkannt werden^ 
mlissen sogleich gestochen, unter amtlicher Aufsicht aufgearbeitet werden 
und ist mit dem Fleiscb und Fett auf die oben beschriebene Weise 
vorzugehen. 

Terwerthung des finnigen Sehweinefleisehes. 

Laut hohen niedertfsterr. Statthalterei-Erlasses vom 22. Februar 1876, 
Z. 5541, darf bis auf Weiteres das von finnigen Schweinen berrtihrende 
Fett im ausgeschmolzenen Zustande unter nachfolgenden Bedingungen, 
fUr deren genaueste Einhaltung der Wiener Magistrat verantwortlich ist, 
zum menschlicben Genusse in den Handel gebracht werden: 

I. Von der Zulassung zum menschlicben Genusse sind ganz auszu- 
schliessen: 

a) Fett von Schweinen, welche im hohen Grade finnig befunden 
worden sind; 

b) Fett von Schweinen, bei denen Finnen im Bindegewebe, und wenn 
auch ganz vereinzelt, vorgefunden wurden; 

c) Fleiscb, wie die librigen Organe finnenkranker Schweine; 

d) Grieben (sogenannte Grammeln), welche beun Ausschmelzen des von 
finnigen Schweinen herrtthrenden Fettes gewonnen wurden. 

II. Die Entscbeidung darttber, ob der Grad der Finnenkrankheit in 
jedem einzelnen vorliegenden Falle ein geringer oder aber ein hoch- 
gradiger sei, hat ein MarktcommissUr, der diplomirter Tbierarzt ist, zu 
treffen, daher Marktcommissftre oder liberhaupt mit der Beschau der 
Schweine betraute Magistratsbeamte, welche nicht diplomirte Thierlirzte 
Bind, die beim Bescbauen vorgefundenen finnigen Schweine sogleich aus- 
zuscheiden und liber die Frage der Zulllssigkeit zum Genusse des Fettes 
die Entscbeidung eines als Thierarzt diplomirten Marktcommissttrs herbei- 
zuftihren baben. 
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III. Die vom menschlichen Genusse ausgeschlossenen ganzen Thiere 
Oder Theile derselben (Pnnkt I a^ b; c, d) sind anter der UeberwachTing 
des betreffenden Marktcommissftrs zur techniscben Yerwertbung in eine 
Beifengiederei zu bringen nnd in Gegenwart des Marktcommissflrs in 
Biedekesseln ansznsieden. 

lY. Wird bei der Beschau ein Schwein im geringen Grade finnig 
erkannt, dessen Fettgewebe jQnnenfrei und im aosgeschmolzenen Zostande 
zmn menschlichen Genusse zuliUsig befnnden, so ist dasselbe in Anwesen- 
beit des Marktcommissftrs an einem abgesonderten Platze nnd keines- 
wegs mit den gesnnden Schweinen gleichzeitig and am gleichen Orte 
ansznarbeiten. 

Die Speckseiten und die grdsseren Fettpartien an den Banchein- 
geweiden sind sogleich in kleine Stflcke zu zerscbneiden und in einem 
eigenen Eessel abgesondert von den gesunden Schweinetheilen in An- 
wesenheit des Marktcommiss^rs zur techniscben Yerwerthung in einem 
Siedekessel eines Seifensieders auszusieden. 

Y. Es ist ytfllig unstatthaft, ohne die ttblichen Yorsicbten einzelne 
Theile finniger Schweine, selbst wenn diese Theile finnenfrei erscheinen, 
zur Consumption zuzulassen. Desgleichen ist unter keiner Bedingong 
zu gestatten, dass das Fett von finnig erkrankten Schweinen^ und wenn 
der Grad der Erkrankung ein noch so geringer war, in anderem als 
ausgeschmolzenem Zustande (z. B. als Speck), zum menschlichen (}enusse 
gelange. 

YI. Die auf dem Wiener Markt bisher tibliche Untersuchung der 
Schweine im lebenden Zustande hat trotz des Umstandes, dass diese Art 
der Untersuchung erfahrungsgemiUs nnr in einer relativ geringen Zahl 
der F&lle das Yorhandensein der Finnenkrankheit erkennen Ulsst, anch 
weiterhin gettbt zu werden. 

YII. Ueber das Resultat der vom Wiener Magistrat eingeftthrten 
regelmttssigen Schweinebeschau bat der Wiener Jiagistrat allmonatlich 
eine kurz gefasste statistische Nachweisung an die nieder-Osterr. Statt- 
halterei vorzulegen, aus welcher die zur Beurtbeilung der Hiiufigkeit 
der Finnenkrankheit bei Schweinen im Allgemeinen und mit Rttc^cht 
auf die Provenienz der Schweine im Besonderen ntfthigen Daten zu ent- 
nehmen sein werden. 

Tieh- and Fleisehbesehau fflr Mfthren. 

Yerordnang der k. k. Stattbalterei in M&hren yom 10. Juni 1875. 

Aus Anlass der durch vielfache Erfahrung begrtlndeten Wahmehmung, 
dass dieYieh- und Fleischbeschau theils aus Unkenntniss der bestehen- 
den Yorschriften, theils aus nicht zu reohtfertigender Gleichgiltigkeit sehr 
numgelhaft gehandhabt wird, findet die k. k. Statthalterei im Einver- 
nehmen mit dem mfthrischen Landesausschusse auf Grund der bestehen- 
den Yorschriften nachstehende Anordnungen zur genauen Damachrich- 
tang zu erlassen. 

1. Die Yieh- and Fleischbeschau hat in alien Orten, wo Fleischer- 
gewerbe besteben, stattzufinden und sich zu diesem Ende in der be- 
treffenden Gemeinde, gem)lss § 31 der G^meindeordnung fttr die Mark- 
grafschaft ADlhren vom 14. WSltz 1864, No. 4, ein oder nach Bedarf 
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mehrerer geeigneter Beschauer and ftir den Fall ihrer Verhindernng Stell- 
vertreter zn bedienen. 

Vorzugsweise sind hierzu Aerzte zn bestimmen. Wenn aber in der 
Oemeinde sich ein Thierarzt befindet^ so darf nnr dieser als Beschauer 
bestellt werden. 

In jenen Orten, in welchen kein Fleischergewerbe besteht und daher 
auch kein eigener Beschauer bestellt ist, muss jede der Beschau unter- 
liegende Schlachtung dem Oemeindevorsteher angezeigt werden^ welcher 
behufs Durchfahrung einer ordnnngsmHssigen Vleh- und Fleischbeschau 
das Erforderliche zu veranlassen hat. 

2. Der Beschau sind die zur gewerblichen Schlachtung bestimmten 
Thiere^ und zwar: Rindvieh, Schafe, L&mmer^ Ziegen und Schweine zu 
unterziehen. 

3. Die Obliegenheiten des Beschauers sind: 

a) Den Gesundheitszustand der zur Schlachtung bestimmten Thiere 
und des Fleisches derselben nach dessen Erkaltung der Unter- 
suchung zu unterziehen und der Schlachtung beizuwohnen. 

b) Jeden Beschauact in ein eigenes Protocoll einzutragen, welches 
nachstehende Rubriken zu enthalten hat: 

1. fortlaufende Zahl; 

2. Tag und Stunde der vorgenommenen Beschau, 

3. Namen, Stand, Wohnort und Hausnummer des Thierbesitzers, 

4. Gattung und Herkunft des beschauten Viehes ob einheimisch 
Oder aus anderen Ltodem, 

5. Befimd der Beschau im lebenden und im geschlachteten Zustande 
der Thiere, 

6. Namen des Beschauers, 

7. Anmerkung. 

c) Ueber das zum Genusse geeignet befundene Fleisch den Beschau- 
zettel nach dem beiliegenden Formulare A zu erfolgen, welcher 
nur so lange zum Yerkaufe des Fleisches berechtigt, als das Fleisch 
sich noch in einem der Gesundheit unschftdlichen Zustande befindet. 

d) Wenn die Schlachtung von dem Beschauer nicht zugelassen oder 
die Ausfolgung des Beschauzettels verweigert wird, hiervon dem 
Gemeindevorsteher sogleich die Anzeige zu erstatten, damit die 
heimliche Schlachtung, beziehungsweise der Gebrauch des Fleisches 
der geschlachteten Thiere yerhhidert werde. 

e) Oefters, jedoch wenigstens zweimal im Monate, sich durch eine bei 
den betreffenden Gewerbslenten zu pflegende Nachsicht zu tiber- 
zeugen, ob nur gesundes Fleisch yerkauft werde und bei einer 
wahrgenommenen Gesetzwidrigkeit sogleich das Erforderliche vor* 
zukehren und dartiber dem Gemeindevorsteher sogleich die Anzeige 
zu erstatten. 

f) Wenn von anderen Orten Fleisch oder geschlachtete Yiehstttcke 
zum Yerkaufe einlangen, den Yerkauf nur dann zu gestatten, wenn 
sich der YerkHufer mit dem Certificate nach dem beiliegenden 
Formulare B ausweisen kann. 

4. Gegen ein Yerbot der Schlachtung und ttberhaupt gegen die 
Yerweigerung des Beschauzettels kann beim Gemeindevorsteher Be- 
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schwer^e geftthrt werden, welcher anf Eosten des Bescbwerdeftlhrers 
duroh SachverstlUidige den (^esondheitszustand des ThiereB oder die Be- 
sohaffenheit des Fleisches nntersachen Ulsst and nach dem Ergebnisse 
der Untersacbang das Erforderlicbe yerftlgt. 

5. Uebertretangen dieser Vorscbriften anterliegen, insoweit der § 399, 
Straf-Gks. vom 27. Mai 1852 keine Anwendang findet; der Behandlong 
naob § 57 and § 53 der Gd. Ordn. fttr die Markgrafscbaft Mftbren vom 
15. Marz 1864, No. 4. 

6. Die politiscben Bezirksbeb^^rden baben dafUr za sorgen, daas die 
voranstebenden Bestimmongen f aaf das Oenaaeste befolgt werden. Be- 
zfiglicb der Gremeinden, welcbe den ibnen diesfalls gesetzlich obliegenden 
Verpflicbtangen nicbt nacbkommen, ist die Anordnang des § 106 der be- 
zogenen G. 0. maassgebend. 

7. Im Falle in den StUdten mit eigenem Statute die dermalen in 
Bezng auf die Vieb- and Fleiscbbescbaa bestebenden Einriebtmgen on- 
zoreicbend sein sollten, sind von den Gemeinderlitben dieser Stftdte analoge 
VerfUgangen za treffen. 

Die Vieb- and Fleiscbbescbaa wurde in OberOsterreieh darch 
die Stattbalterei-Verordnang vom 23. Janaar 1856, L. G. Bl. Nr. 7, in 
B5hmen darch die Gubemial - Verordnang vom 27. December 1810, 
Z. 38247 and 24595, in Dalmatien darch die Oabemial -Verordnang 
vom 12. Jnli 1851, inKroatien darch die Stattbalterei-Verordnang vom 
5. Juli 1877, Z. 2355, in Steiermark darch den Statthalterei-Erlass 
V. 30. September 1858, in Schlesien durch den Erlass der Landes- 
regiernng V. 9. Jali 1857, Z. 7160, in Salzburg durch den Erlass der 
Landesregierung ftir Salzburg v. 5. August 1856, Z. 7794, im Kfisten- 
land durch den Erlass der Landesregierung von Illirien v. 17. August 
1839, geregelt. 

Der Terkauf des Flelsehes gefallener Pferde oder anderer Aeser wird 

Terboten. 

Regierungs-Decret vom 22. Mai 1S06. 

Es ist hierorts vorgekommen, dass sich die Abdecker dfter beigehen 
lassen, das Fleisch von gefallenen Pferden und anderen Aesem unter 
allerlei VorwIUiden zu verkaufen. 

Da nun dieser dem Gesundheitszustand hdchst nacbtheilige Unfug 
keineswegs geduldet werden kann, so hat das k. k. Kreisamt siUnmt- 
liehen Abdeckem seines Bezirks den Verkauf alles Aasfleiscbes, und zwar 
bei Strafe von 1 2 Reichstbalem im ersten, bei Verdoppelung im zweiten, 
und bei Verlust des Gewerbes im dritten Uebertretungsfalle zu verbieten 
und auf die genaue Befolgang dessen zu wachen. 

Terbot der Abliefernng des Flelsehes Ton Seiten der Wasenmeister. 

Regierangs-Verordnung vom U. December 181S, Z. 39457. 

Seine Majestftt baben mit allerhOchster Entscbliessung vom 2. Sep- 
tember 1818 zu befehlen gerubet, dass von dem in Oesterreich allgemein 
bestebenden Verbote der Abliefernng eines Fleiscbes von Seite der Wasen- 
meister, auch fttr die Menagerie in Schdnbrunn, oder in was immer fbr 
einer anderen Hinsicht keine Ausnahme gemacht werden diirfe. 
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Pferdeschlftcbterei. ^ 

NiederOsterr. Statthalterei-Erlass vom 20. April 1854, Z. 14256. 

Mit Rticksicht anf die Fortachritte; welche die in Approvisioninmgs- 
ond Landescolturrticksichten nicht unwichtige Pferdefleisch-Ansschrottnng 
in nenester Zeit besonders in der Umgebnng von Wien gemacht hat, 
warden im Nachhange zn der mit dem hierortigen Erlasse v. 12. October 
1S50^ Zahl 38789; im Allgemeinen festgesetzten Bestimmongen^ nach 
Anh()nLng der stftndischen Medicinalcommission in BanitUtspolizeilicher Be- 
ziehung nachfolgende Vorschriften znr genanen Damachachtong erlassen: 

1. Die Concession zur Pferdefleisch-Ansschrottong ist nnr an voll- 
kommen verlHssliche; yertrauenswlirdige Personen zu ertheilen. Ist der 
Bewerber nicht selbst ein gelehrter Fleischhauer, so ist ihm die Ver- 
pflichtnng aofznerlegen; sich einen solchen zn halten. 

2. Der Bewerber muss sich mit einem ordentlichen Schlachtlocale 
answeisen, welches eine gut construirte Schlachtbrtioke; Abzugscanile, 
einen Eiskeller und eine Dtingergrube hat. 

8. In dem Schlachtlocale muss auf Beobachtung der gr5sstm5glichen 
Reinlichkeit gesehen werden. 

4. In jedem Orte^ wo eine Pferdeschlachtung zum Zwecke der Aus- 
schrottung besteht, ist ein Fleischbeschauer zu bestelleu; und zwar ist 
die Beschau dort; wo ein Curschmied mit einem zweiji&hrigen Curse an- 
sttssig ist; von diesem; wo dies aber nicht der Fall 1st; von einem da- 
selbst befindlichen Arzte vorzunehmen. Der Beschauer ist endlich zu 
yerpflichteu; jedes zur Ausschrottung bestimmte Pferd vor der Schlach- 
tung im lebenden Zustande zu untersucheU; alle kranken und verdftch- 
tigen Thiere unbedingt auszuschliesseu; tlber die als gesund befundenen 
Pferde ordentliche Beschauzettel; welche im Verkaufslocale zu Jeder- 
manns Einsicht aufzulegen sind; auszufertigen und hiertiber ein eigenes 
BeschauprotocoU zu ftlhren. 

Nach der Schlachtung sind vor dem Verkaufe das Fleisch und die 
Eingeweide in Absicht auf den Gesundheitszustand genau zu besichtigen 
und der Befund sowohl inv Beschauprotocolle als auch in dem Beschau- 
zettel anzumerken. Als Beschautaxe ist von dem Ausschrotter der Betrag 
von 20 kr. C.-M. ftir jedes einzelne Pferd an den Beschauer zu bezahlen. 

5. Als Erankheiten der Pferde^ bei welchen der Fleischgenuss un- 
bedingt zu verbieten ist; werden bezeichnet: 

a) der RotZ; 

b) der WunU; 

c) alleDrtisenkrankheiten; gutartigC; bedenklicheundverd&chtigeDrfise; 

d) ChankerseuchC; 

e) alle jene PferdekrankheiteU; welche VerHnderungen in den Ein- 
geweiden hervorbringen; 

f) TyphuS; 

g) Milzbrand; 

h) Eolik und Ruhr; 
i) Starrkrampf und die Wuth; 

k) Pferde mit alteu; eiternden ftusseren WundeU; mit Geschwtlren selbst 
an den Hiiften; 
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1) hoher Grad von Abmagerung^ da auch in diesem Falle das Fleisch 

. T^eniger n^rend nnd sch^dlich ist. 

Pferde mit chronischem, fieberlosem Eoller nnd mit Dampf (gleich- 
falls als chronische fieberlose Athmnngsbeschwerde) k5nnen znm Oennsse 
zngelassen werden. 

6. Die Schlachtnng der Pferde hat in derselben Weise, wie jene 
der Kinder zu geschehen nnd ist das geschlachtete Thier ordentlich aos- 
blnten zn lassen. 

7. Die Schlacht- nnd Verkanfslocalit^ten sind dnrch eigene Tafeln 
zn bezeichnen; nnd es ist 

8. der Preis des Pferdefleisches in dem Verkanfslocale dnrch An- 
Bchlagnng eines Tarifes fUr die K&nfer ersichtlich zn machen. 

9. Jene Gastwirthe^ welche Pferdefleisch auskochen; haben dies ans- 
drficklich in dem Speisezettel in einer eigenen Rnbrik zn bemerken. 

10. Die Handhabnng dieser Yorschriften steht in Wien dem Magi- 
strate and anf dem Lande den politischen Bezirksbehdrden zn, and es 
haben hierbei die Polizeihdrden nach Maassgabe ihres Wirknngskreises 
mitznwirken. 

Strafgesetze. 

§ 399. Wenn bei einem Gewerbe, welches zu dem Verkanfe von 
rohem oder auf irgend eine Art zubereitetem oder verkochtem Fleische 
berechtigt ist, etwas von einem nicht nach Vorschrift beschanten Viehe 
verkanft wird^ so ist die Strafe dieser Uebertretnng das erste Mai nebst 
dem Verluste des nicht beschanten Fleisches oder des darans geldsten 
Geldes 25 — 200 Gulden; bei der zweiten Uebertretnng ist die Geldstrafe 
zu verdoppeln, bei einem dritten Falle soil der Uebertreter seines 6e- 
werbes verlnstig nnd zu einem Gewerbe dieser Art ftlr immer nnfUiig 
erklUrt werden. 

§ 400. Bei den verschiedenen, von dem Viehstande kommenden 
Nahmngsmitteln wird auch folgende Vorschrift nothwendig. Wer bei 
einer unter dem Viehe sich ftnssemden Krankheit dem znr Untersuchnng 
abgeordneten Arzte ein krankes Vieh verheimlicht, oder, sobald erklUrt 
ist, dass eine Viehsenche herrscht, die Vorschriften nicht beachtet, welche 
darliber, sowohl wegen des gefallenen, als angesteckten, als des noch 
gesnnden Viehes entweder im Allgemeinen bestehen oder nach Beschaffen- 
heit der UmstHnde insbesondere bekannt gemacht werden, ist einer Ueber- 
tretnng schnldig and soil mit Arrest von einem bis zn drei Monaten be- 
straft werden. 

§ 401. Dieser Strafe unterliegen insbesondere auch Diejenigen: 
a) welche, ohne dass in dem Orte oder dessen Nachbarschaft eine Vieh- 
senche herrscht, die Anzeige der innerlichen Erkranknng eines Stiiokes 
Vieh an den Ortsvorsteher oder bei der Erkranknng mehrerer Sttlcke 
die Unterbringung alles demselben Eigenthtlmer geh5rigen Viehes in einen 
Nothstall nnd dessen abgesonderte Wartnng, bis dnrch voile 10 Tage 
keine Spur eines kranken Zustandes mehr zu bemerken ist, vemachUUsi- 
gen, Oder krankes Vieh mit dem tibrigen Gemeindevieh austreiben lassen, 
oder ein nen eingebrachtes Rind ohne Besichtigung heimlich schlachten 
Oder weiter verkaufen, oder die diesfalls getroffenen Maassregeln nicht 
beobachten ; 
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b) welche bei herrschender Yiehseuche heimlich oder dffentlich 
krankes Vieh, Fleisch; Milch; Batter, HttntO; Unschlitt oder was immer fUr 
andere Theile des RindvieheS; sei es nun von gesonden oder kranken, 
von geschlachteten oder gefallenen Stiicken ans verdilchtigen Orten ein- 
kanfeii; einschwiirzen nnd in nicht angesteckte Ortschaften znm Verkanf 
oder elgenen Verbrauche einflihren; 

c) welche ans angesteckten Ortschaften ungeachtet geschehener Ab- 
mahnung tiber die Grenzen nach gesonden Gegenden Vieh ftthren oder 
treiben, wenn dieses Vieh nach seiner Absperrong in den Nothstall bin- 
nen 10 Tagen an der herrschenden Viehsenche erkrankt, oder welche 
Theile des Rindviehes einschleppen, welche ans von heimlich geschlach- 
teten Stiicken herrtthrend erkuint werden; 

d) jene Ortsvorsteher, welche, wenn 2 — 3 Stttck Vieh wdchentlich 
in einem Stalle oder im Orte tiberhanpt erkranken, der politischen Be- 
zirksbeh5rde die Anzeige zn machen nnterlassen. 

§ 402. Bei einer aos der Verheimlichnng des kranken Thieres oder 
Niohtbefolgnng der Vorschrift erfolgten Verbreitung des Uebels und grds- 
serem Nachtheile ist die Strafe zu verdoppeln, nach UmstHnden anch 
anf strengen Arrest zn erkennen. 



Interessante Erkenntnisse des Beichsgerichts, welche sich 

anf Fleischnahrnng beziehen. 

^222 Sir.'G.'B. Der Handler mit Fleischwaaren hat die 
Berufsverpflichtung, vor Abgabe der Waare — hier von 
amerikanischem Schinken — sich zn vergewissern nnd dies 
ndthigenfalls, soweit eigene Prtifang nicht ansreicht^ dnrch 
SachverstHndige zu bewirken^ dass dnrch ihren Oennss das 
Leben nnd die Gesundheit nicht gefUhrdet werde. In dem 
betreffenden Falle war festgestellt, dass der Angeklagte das mdgliche 
Vorkommen vonTrichinen im Schweinefleisch^ insbesondere im ameri- 
kanischen Schweinefleisch; sowie die grosse GefUhrlichkeit des Genusses 
trichinenhaltigen Fleisches gekannt habC; ferner das Ungenfigende einer 
etwa von ihm selbst vorgenommenen Untersuchung des Fleisches statt 
einer fachmftnnischen Untersuchnng desselben hinsichtlich des Vorhanden- 
seins von Trichinen nothwendig habe erkennen nnd sich namentlich beim 
Verkanfe ganzer Schinken habe sagen mfissen; dass aller Wahrschein- 
lichkeit nach wenigstens ein Theil in nngekochtem Znstande genossen 
wUrdC; und trotzdem nicht den verkauften Schinken einer sachverstiln- 
digen Untersuchnng habe unterziehen lassen (Erk. des 1. Strafsenates 
vom 1. Dec. 1881). 

§ 367 Slr.-G.'B. Die Strafkammer des E. Pr. Landgerichts I zu 
B. hat einer von einem SchlUchtermeister feilgehalteneu; mit Hydati- 
den (Hfilsenwurmblasen) durchsetzten Hammellunge und Leber die 
Eigenschaft eines verdorbenen Nahrungsmittels im Sinne des § 367 Ziff. 7 
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des Str.-G.-B. abgesprocheii; well die Hydatiden, wenn sie audi manchen 
Personen bei dem Anblieke des rohen damit behafteten Edrpertheils Ekel 
erregeii; doch behn Eochen platzen nnd verschwindeD; die betreffenden 
Organe mithin sich nicht in einem nach allgemeiner Ansicht zom G^nusee 
nicht geeigneten Zustande befanden haben. Anf die Revision der Staats- 
anwaltschaft hat das Reichsgericht erkannt, dass dieses Urtheil nebst der 
demselben za Grande liegenden Feststellnng anfzoheben nnd die Sache 
znr anderweidgen Yerhandlung an die erste Instanz und -zwar an das 
K. Pr. Landgericht II zn B. zn verweisen sei. Als Grtlnde hierflir and 
nnter Anderem angefUhrt; dass die Anschannng nicht richtig sei^ es eat- 
scheide ftir die noraiale nicht verdorbene Beschaffenheit des Fleisches der 
Umstand; dass dasselbe im Augenblicke des Gennsses die Eigenschaften 
nicht mehr an sich trage^ welche znr Beanstandnng desselben als Ess- 
waare ftlhren^ weil dorch das Kochen die Hydatiden verschwinden. Dieser 
Gesichtspunkt mag zwar for die Frage der G^snndheitsgef Sihrlichkeit im 
Sinne des Nahrangsmittelgesetzes vom 14. Mai 1S79 eine gewisse Be- 
rechtignng haben ; ftir den Begriff des ^Verdorbenseins^ im Sinne des 
§ 367 Ziff. 7 des Str.-G.-B. dagegen kann er nicht in Betracht kommen^ 
indem daselbst anch rohes trichinenhaltiges Fleisch zn den verdorbenen 
Nahrnngsmitteln gerechnet wird, obschon den Trichinen durch Eochen 
des Fleisches ihre Sch&dlichkeit anf den menschlichen Organismns erfah- 
rnngsmilssig benommen werden kann. Es ist vielmehr davon anszngehen, 
dass ftir Gegenst&nde, welche als Esswaaren zn dienen bestimmt sind; 
znr vollen Gebranchsffthigkeit jedoch noch einer besonderen Znbereitnng 
dnrch Eochen u. s. w. bedtirfen^ der dieser Zubereitnng voransgehende 
roheZnstand entscheidet nnd nichts daranf ankonunt; ob die zn diesem 
Zeitpnnkte bestehenden MUngel^ welche den Gegenstand als verdorben 
erscheinen lassen, dnrch die Znbereitnng selbst oder eine anderweitige 
Behandlnng sich beseitigen lassen n. s. w. (Erk. des 2. Strafsenates vom 
9. Mai 1882). 

§ 10 des Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879. 

Ueber die Frage: „0b die Beimischnng von Semmeln zn 
Bratwtirsten vom Standpnnkte des Nahrnngsmittelgesetzes 
ans erlanbt ist?^ hat sich das Reichsgericht ans Anlass einer gegen 
einen Thtiringer Fleischer erhobenen Anklage wie folgt ansgesprochen: 

^Ob ein Nahrangs- oder Gennssmittel; welches nicht in einem nn- 
vertlnderten Natnrprodnct besteht, sondern eine Fabrikation, beziehnngs- 
weise eine ktinstliche Herstellnng erheischt^ verfftlscht sei; Ittsst sich nnr 
anf der Grandlage der Ermittelnng der normalen Herstellnng- oder Fabri- 
kationsmethode entseheiden. Welche Methode aber die normale sei, dar* 
tiber k5nnen nicht far alle Nahrangs- nnd Gennssmittel tiberall nnd nn- 
bedingt gtlltige Regeln angegeben werden; es ist vielmehr mGglich nnd 
dnrch die Erfahrnng bewiesen: dass je nach der Ansicht des einen oder 
anderen Ortes die eine oder die andere Methode bei einem gewissen 
Nahrangs- oder Gennssmittel deshalb als die normale zn erachten ist, 
weil sie dasjenige Fabrikat liefert; welches nnter dem tiblichen Namen 
der Waare an diesem Orte regelmftssig verstanden nnd beim E^nf vom 
Publicum erwartet wird. In solchem Falle hat der Verkehr — wornnter 
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selbstverstHndlich der reelle Verkehr zu verstehen ist — unter vielleicht 
zahlreichen an sich zulftssigen and m5glichen Methoden; sich fttr eine 
bestimmte als die ordnongsmftssige entschieden; und es fehlt dann an 
dem reohtlichen Interesse, auch an einer rechtlich ausreichenden Basis 
fttr die £r5rtenmg der Frage^ ob der blosse Wortsinn des Namens der 
Waare nnd ob eine andere Ansicht ttber die beste Herstellnng derselben 
aof eine andere Norm zn ftthren geeignet sein wtirde. — Es ist festge- 
stellt; dass ein Zosatz von Semmeln in dem Verhftltnisse^ dass zn 10 Pfd. 
Fleischmasse fttr 10 — 12 Pfennig Semmeln genommen werden, lediglich 
dazu dient; die Rostbratworst beim Braten saftig zn erhalten ; dass sich 
der Angeklagte bei der Herstellnng seiner Rostbratwttrste innerhalb dieses 
Mischnngsverh^ltnisses gehalten hat; dass sich die Znsammensetzung einer 
Rostbrastwnrst nach dem Oebranche nnd Oeschmacke des Publicnms ein- 
zelner Gegenden richten mnss; dass darnach in der Gegend des Ange- 
klagten der von diesem genommene Semmelznsatz ebenso wie der Znsatz 
von Gewttrzen den Wohlgeschmack der Rostbratwnrst zu fcJrdern geeignet 
ist; dass daher ein solcher Znsatz nicht als Beimischung eines Stoffes 
bezeichnet werden kann^ der znr ordnnngsm^sigen Herstellnng dieses 
Nahmngs- nnd Gennssmittels nicht geh5rt. — Anf der Grnndlage dieser 
festgestellten Thatsachen moss man zn der Ansicht gelangen, dass hier 
eine Verfalschung im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes nicht verttbt wor- 
den ist. Zwar llUst das Landgericht sich nicht positiv mit ansdrttcklichen 
Worten dahin ans; dass der von dem Angeklagten gemachte Semmel- 
znsatz die im reellen Yerkehre festgestellte nnd anerkannte Norm bilde; 
aber es sagt mit Bestimmtheit: der Znsatz sei nicht normwidrig und 
leitet dies aus dem Umstande her, dass derselbe den Wohlgeschmack 
der Waare erhOhe — nnd zwar nach der Ansicht des Publicums in der 
Gegend von W.; denn es ist erwiesen: dass dem dortigen PnbUcum 
ein solcher Semmelznsatz , wie der vom Angeklagten gemachte , nicht 
allein keineswegs eine unbekannte und nnerwartete Beimischung ist, son- 
4ern dass nach seiner Ansicht Semmeln in eine wohlschmeckende Rost- 
bratwnrst geh5ren. — Ebenso ist es gleichgttltig^ ob sich eine Rostbrat- 
wnrst auch ohne Znsatz von Semmeln herstellen Iftsst; denn das Publi- 
cum in der Gegend von W. halt eben eine solche Art der Herstellnng 
nicht fttr die beste und wttnschenswertheste.^ 

Der Begriff des ^VerfUlschens^ eines Nahrungsmittels 
setzt eine mit demselben vorgenommene VerHndemng voraus ; diese braucht 
aber nicht nothwendig die stoffliche Znsammensetzung einer Sache zu 
betreffen; es kann eine Manipulation dazu genttgen, dureh welche der 
Schein einer besseren Besehaffenheit^ als sie in Wirklichkeit vorhanden 
ist, hervorgemfen wird. Der Angeklagte war ttberftthrt; anf dem Wochen- 
markte iu Egrm. Dorsch feilgeboten zu haben, deren Eaemen er mit 
einer roth^n Farbe bestrichen hatte, um den Fischen ein besseres 
ttusseres Ansehen zu geben (Erk. des 2. Strafsenates vom 2. Dec. ISSl). 

Die Zusetzung eines Farbstoffes zu Fleischwaaren, um den- 
aelben ein frischeres Aussehen zu geben, ist, auch wenn die Farbe weder 
gesundheitsschftdlich noch ekelerregend ist, als Verf&lschung der 
Waare aus dem Nahmngamittelgesetz zu bestrafen (Erk. des 3. Straf- 
senates vom 18. Febr. 1S82). 
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§ 12 Mr. 1 des Nahrungsmitlelgesetzes vom 14. Mai 1879, 

Die allegirte Bestimmnng ist anch auf Denjenigen anwendbar^ der ge- 
snndheitsgef&hrliche Nahrnngsmittel nnter der ansdrfick- 
lichen Mittheilang der Fehler der Waare, welche ihren Gte- 
nuss gesundheitssch&dlich machen^ verkauft mid zwar in der Abdcht oder 
der stillschweigenden Voranssetzung, dass der Eftnfer trotz dieser Kennt- 
nlBs die Waare als Nahrnngsmittel verwenden werde. Ob eine derartige^ 
die Strafbarkeit bedingende Absicht oder Voranssetznng vorliegt^ ist Sache 
der richterlichen Thatfeststellnng (Erkenntniss des des 2. Strafsenates vom 
11. Mttrz 1881). 

Die Mittheilnng der gesnndheitsschftdliehen Eigen- 
schaften von Nahrnngsmitteln an den Eftnfer derselben 
schliesst die Strafbarkeit nicht ans. Die Bestimmnng des § 12 
Nr. 1 ist eine weitere, als die des § 10 Nr. 2; denn sie verbietet bei 
Strafe anch ein In-den-Verkehr-bringen, welches ; well der VerkXofer 
u. s. w. die schlechte Eigenschaft der Sache dem Empfftnger der Waare 
angezeigt hat; der Strafandrohnng des § 10 Nr. 2 nicht unterstellt wer- 
den kdnnte; nnd diese Erweiternng des Verbotes findet ihre Erkl&mng 
darin, dass^ wie die Motive hervorheben nnd in den Reichstagsverhand- 
lungen er^rtert wnrde, es sich bei § 10 Nr. 2 nm ein das Verm9gen der 
Abnehmer gefllhrdendes nnd die Pflicht der Wahrheit verletzendes Ver- 
fahren handelt^ bei § 12 Nr. 1 aber nm ein Verfahren, welches dem 
h^heren Onte, der menschlichen Oesundheit Gefahr bringt^ nach Urn- 
st^den in dieser Richtnng sogar gemeingefUhrlich werden kann nnd 
dessen 6ef fthrlichkeit nicht unter alien Umst&nden dadnrch beseitigt wird; 
dass bei einem Uebergang des Gegenstandes ans einer Hand in eine 
andere die OefiUirlichkeit dem Erwerber bekannt gemacht worden ist 
(Erk. des 3. Strafsenates vom 4. Jannar. 1882). 

Das Fleisch von abgemagerten Thieren, das als Nahrnngs- 
mittel wenig oder gar nicht tanglich ist, ist nnr dann im Sinne des Nahmngs- 
mittelgesetzes als verdorben zu erachten nnd der Verkanf solchen Flei- 
sches eventuell zu bestrafen, wenn die Abmagerung des Thieres anf eine 
Krankheit znrtlckznftthren ist; welche die Tanglichkeit des Thieres als 
Nahrnngsmittel in erheblichem Grade beeintr^chtigt hat (Erk. des 3. Straf- 
senates vom 9. Jnli 1883). 

Die selbstHndige Einziehung von gesundheitsschUd- 
lichen Nahrnngs- nnd Gennssmitteln^ falls die Verfolgnng oder 
Vemrtheilung einer bestimmten Person nicht ausftlhrbar ist, ist nnr dann 
statthaft, wenn feststeht; dass diese Nahrnngsmittel mit Vorsatz oder ans 
Fahrlftssigkeit hergestellt nnd in den Verkehr gebracht sind (Erk. des 
1. Strafsenates vom 21. Dec. 1882). 

Das Yerschenken von gesnndheitssch&dlichen Nah- 
rnngs- Oder Genussmitteln an einen Anderen mit dem Bewusst- 
sein, dass der geschenkte Gegenstand die Gesnndheit des Geniessenden 
zn schftdigen geeignet sei, ist ans § 12 Nr. 1 des Nahmngsmittelgesetzes 
mit Gef lUigniss nnd eventnell Ehrenverlnst zn bestrafen (Erkenntniss des 
1. Strafsenates vom 13. Dec. 1880). 
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Das In-den-Verkehr-bringen von gesundheitsgefilhr- 
lichen Nahrungs- und Oenussmitteln ist nnu* dann aus § 12 des 
Kahnmgsniittelgesetzes mit Gefttngniss und Ehrenverlost zu bestrafen, 
wenn diese GegenstlUide als Nahrungs- und Genussmittel ftir Menschen^ 
nicht aber, wenn sie zu sonstigen wirthschaftlichen Zwecken — z. B. als 
Viehfutter — feilgeboten warden (Erk. d. 2. Strafsenates v. 7. M^z 1882). 

Die blosse Ekelhafdgkeit eines Nahrungs- und Genussmittels genfigt 
noch nicht; um dasselbe als verdorben zu bezeichnen. In dem betreffen- 
den Falle batten mehrere Metzger das Fleisch von einer krepir- 
ten Euh verkauft und waren desVerkaufs von gesundheitssch^dlichem 
Fleisch angeklagt. In dem betreffenden Urtheil heisst es: Mag auch das 
GefUhl des Widerwillens gegen den Genuss des Fleisches von krepirtem 
Yieh vielfach besteheu; und insofem die Bezeichnung ekelhaft zutreffen, 
so erscheint doch nicht alles Ekelhafte auch gesundheitsschJldlich. Die 
Gesundheitsschftdlichkeit ist eine objective Eigenschaft; welche dem Ge- 
genstande anhaften muss und nicht abhIUigig gemacht werden kann von 
dem; je nach dem Geschmack; der Bildungsstufe und dem Wohlstande 
des einzelnen EJlufers verschiedenen Grade der Abneigung oder des Wi- 
derwillens gegen dessen Genuss (Erk. des Reichsgerichts vom 5. Mai 1882). 

Der Begriff des Verdorbenseins von Nahrungsmitteln 
beschrftnkt sich nicht auf die Ungeniessbarkeit derselben 
durch innere Zersetzung^ sondern muss insbesondere auch 
dann angenommen werden, wenn der Genuss derselben 
durch Erkrankung des Thieres, von dem sie stammen, 
ekelerregend ist. Der Glaube, der Verkauf eines solchen Nahrungs- 
mittels sei nicht verboten, schliesst die Anwendung des Gesetzes nicht 
auS; wenn der Yerkttufer die Beschaffenheit des Nahrungsmittels kannte. 
In dem betreffenden Falle hatte der Angeklagte dem zum Verkauf ge- 
brachten finnigen Schweinefleisch mittelst Einlegung in Salzldsung 
nicht nur, wie angenommen wurde, die GesundheitsschftdUchkeit genom- 
men, sondern auch den Uebergang desselben in den Zustand der Unge- 
niessbarkeit durch innere Zersetzung des Fleisches verhindert. Das frei- 
sprechende Urtheil wurde aufgehoben und dabei ausgeftihrt; dass zur 
Anwendung des § 10 Nr. 2 1. c. weder GesundheitsschUdlichkeit; noch 
Ungeniessbarkeit n5thig ist (Erk. des 3. Strafsenates vom 5. Oct. 1S81). 

Unter verdorbenen Nahrungsmitteln sind nicht nur 
solche zu verstehen, deren guter Zustand durch ftussere 
oder innere Vorgftnge in einen schlechten Zustand verHn- 
dert ist, sondern auch solche, welche vor der Fertigstel- 
lung in ihrem Entwicklungsstadium derart gest^rt sind, 
dass sie in unbrauchbarem Zustande zur Vollendung kom- 
men. Die Strafkammer hatte als erwiesen angenommen, dass Ange- 
klagter in mindestens zwei Fallen hochtragende Efihe geschlachtet und 
das Fleisch der neugeborenen, fast ausgewachsenen K&l- 
ber feilgehalten. Die Anwendung jedoch sowohl des § 12 Nr. 1 als des 
§ 10 Nr. 2 1. c. ist abgelehnt worden, weil derartiges Fleisch zwar nicht 
den vollen Nahrungswerth des Fleisches von geborenen KJllbem, die im 
Alter von 8 und mehr Tagen geschlachtet zu werden pflegen, besitze, 
es dieses seines Minderwerthes wegen aber nicht als gesundheitsgeflUir- 
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lich Oder verdorben gelten kdnne^ da nacli dem Sprachgebranehe sich 
als verdorben nur solches Fleisch bezeichnen lasse^ dessen frfikerer gater 
Zostand durch irgend welche Umst&nde, F&ulniss and dergl.^ veiifcndert 
worden sei. Das Reichsgericht hob das freisprechende Urdieil anf and 
ftihrte dabei aas, dass das Fleisch ungeborener ELUlber^ welches, darch den 
Tod der Matter in seinem nattlrlichen Entwicklongsprocesse znm normalen 
Fleische gehindert; anf einer Stnfe geringeren Nahmngswerthes steht 
and dem Pabiicam angeboten oder verkanft wird; wenn aach nioht ala 
geeignet die menschliche Gesondheit za gefdhrden im Sinne des § 12 Nr. 1, 
80 doch als verdorbenes Kalbfleisch zn erachten and, wenn die fibrigen 
Voranssetzangen des § 10 Nr. 2 zatreffen, dieser zar Anwendang zn 
bringen sei (£rk. des 2. Strafsenates vom 3. Janaar 1882). 

In einem Strafverfahren wegen Feilhalten von verdorbenen Nahrangs- 
mitteln gegen einen Fleischer, welcher Fleisch eineszafrtthge- 
borenen Kalbes feilhielt, hat das Reichsgericht erkannt, dass anter 
verdorbenen Nahrangsmitteln aach solche za verstehen sind, deren 
natorgemltose Entwicklang gehemmt warde and welohe deshalb den nor- 
malen Zostand gleichartiger Nahrangsmittel nicht erreicht haben (Erk. 
des 3. Strafsenates vom 27. Septbr. 1883). 

Der wissentliche Yerkaaf eines Nahrangsmittels, dessen Gknnsa 
in rohem Zastande die menschliche Gesnndheit za schildigen geeignet 
ist; dagegen in gekochtem Zastande ansch&dlich ist, ist aos § 12 des 
Nahrangsmittelgesetzes mit Oef&ngniss za bestrafen; aach wenn gew5hn- 
lich dieses Nahrangsmittel (z. B. Fleisch) in gekochtem and nar aasnahms* 
weise in rohem Zastande genossen wird (Erk. des 2. Strafisenates vom 
26. Febr. 1884). 
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